Zazvorové susenky
s Tvarohovym Lipankem

@ 60 minut narocnost @@OO

Zazvorové suSenky jsou pfijemnym zpestfenim mezi
klasickymi Cooladovymi suSenkami. Diky Tvyrohovému
Lipankovi budou krasné vlacné.

Ingredience

¢ 500 g pohankové mouky

¢ 3petka soli

* 2 IziCky jedlé sody

* 2 |Zice suSeného mletého zazvoru

* 2 IZiCky skofice

* 100 g titinového cukru

¢ 100 g zméklého JihoCeského masla
¢ 1 1Zicka mletého hfebicku

* 1 vejce

¢ 100 ml medu

1 Izi€ka vanilkového cukru

2 baleni tvarohového Lipanka

2 1ziCky citronové kury

Cukrova poleva

¢ 200 g mouckového cukru

e 1-2 IZice teplé vody

Navod na pripravu:

Pohankovou mouku smichame s jedlou sodou, soli, zazvorem, skofici, hfebiCkem a citronovou klrou. Zmeéklé
JihoCeské maslo utfeme s titinovym cukrem, vejcem a vanilkovym cukrem, pfidame med a promichame.
Postupné pfimichavame smés s moukou, az vznikne nelepivé té€sto. Tésto rozdélime na dvé &asti a vyvalime
do tvaru SiSky. Zabalime do potravinaiske folie a nechame 4—6 hodin odpocinout pfi pokojové teploté.

Na pomouceném valu tésto vyvalime na 5 mm silnou placku a vykrajujeme suSenky. Ty poté dame na plech
vyloZzenym pecicim papirem a pe€eme v pfedem predehfaté troubé pfi 200 °C cca 7—10 minut. Mezitim si
pfipravime cukrovou polevu. Cukr mou¢ku smichame s teplou vodou a naplnime cukrafsky sacek. Vychladlé

susenky poté potirame tvarohovym Lipankem, pfiklopime druhou suSenkou a zdobime cukrovou polevou.
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