Cizrnové susenky
s arasidovym maslem

@ 25 minut naro¢nost @ OOO
Ingredience (12 ks)

* 400 g uvafené cizrny

* 90 g JihoCeského Zervé

* 100 g araSidového masla

¢ 100 g hladké mouky

* 100 g Jiho&eského mléka

¢ 90 g titinového cukru

¢ 20 g javorového sirupu (nebo medu)

¢ 100 g hotké ¢okolady (nalamané nebo pecicky)
e 1/2 prasku do peciva

e 1/2 Izicky skofice

¢ 3Spetka soli na posypani susenek

Navod na pripravu:

Uvarenou cizrnu rozmixujeme dohladka spole¢né s JihoCeskym zervé, arasidovym maslem, mlékem, titinovym

cukrem a javorovym sirupem nebo medem.

V mise smichame hladkou mouku s praskem do peciva a skofici. Suchou smés postupné vmichame k cizrnové
smési a vSe dukladné promichame. Nakonec pfidame nalamanou hofkou ¢okoladu nebo ¢okoladové pecicky.

Z tésta tvofime na plechu vylozeném pecicim papirem mensi hromadky, které lehce zplostime. Susenky pred
pecenim posypeme Spetkou soli.

Peceme v troubé pfedehraté na 180 °C pfiblizné 15-18 minut, dokud nejsou na povrchu lehce zlatavé.

Po upeceni je nechame chvili vychladnout na plechu.




