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Susenky Frollini

Ingredience pro 8 osob

500 gr
250 gr
250 gr
100 gr
1 ks

1/2 ks

spetka

Hladkd mouka typu 00
Maslo

Mouckovy cukr

Vejce M

Vanilkovy lusk Bourbon
Citron

sal

Obtiznost

dddd


/

Priprava: Vareni: Odpocinek:

1 30 3

hod min hod

Cena

a3

500 g hladké mouky J Spetka soli

Mouku se soli presejeme na val. Postup v planetdrnim robotu naleznete v poslednim kroku...

250 g mouckového cukru

Uprostrfed mouky vytvofime fontanku, do které nasypeme presaty cukr...



250 g studeného masla

Priddme studené maslo nakrdjené na kosticky...

1 vanilkovy lusk

Nozikem podélné rozfizneme vanilkovy lusk a neostrou hranou noze setfeme seminka, které
prfidédme k maslu...



e Y
kdra z 1/2 citronu

Priddme také jemné nastrouhanou klru z citronu; jen tu Zlutou ¢ast, bez bilé, horké ¢asti, ktera
se nachéazihned pod kdrou...

Zacneme prsty pracovat nejprve maslo s cukrem. Cilem je maslo rozmélnit, aby nemélo viditelné
hrudky. Musi viak zUstat plastické. Pokud je maslo prilis tvrdé, nechdme ho 5-10 minut povolit a
teprve poté ho zacneme pracovat...



Priddme rozkvedlané vejce...

Tésto za¢neme prsty drolit, jako kdybychom pocitali penize...



Pracujeme kratce, ¢as nezbytné nutny k tomu, aby se mouka absorbovala do tésta a vytvofrila
vétsidrobenku...

10.

Nyni tésto ddme dohromady a velmi kratce a rychle z tésta vytvofime hladky a jednotvarny
bochanek...



Bochanek polozime na vétsi kus potravinarské folie, prekryjeme a valeCckem tésto zplosnime,
coz ndm umozni rychlejsi navrat na spravnou teplotu. Tésto ddme do lednice na nejstudenéjsi
misto a nechame odpocinout, dokud neni maslo opét tvrdé a plastické (bude to vyzadovat
nejméne 2-3 hodiny)...

Zapneme si statickou (ne ventilovanou) troubu na 200 °C. Studeny bochanek rozdélime na
tri dily, dva znovu zabalime a ddme zpét do lednice. Na Cistém a pomoucnéném vale

tésto vyvalime nejprve klasickym vale¢kem na tloustku cirka 5 mm. Snazime se tésto vyvalet
rovnomérné, abychom ziskali susenky stejné tloustky a stejné doby peceni. Obcas s téstem
zakrouzime, aby se nam nepfilepilo na val. Pokud je tésto tak studené, Ze se neda valet a
praskd, nechame ho pfi pokojové teploté kratce powvolit (5-10 minut by mélo stacit)...



Tésto jemné pomoucnime, odstranime prebyte¢nou mouku a ozdobnym valeckem mu dame
otisk. Pracujeme pomalu a na vélecek pritlacime. Méli bychom ziskat susenky tlusté 3 mm...

Vykrajovatkem dame suSenkam konecny tvar...



15.

Polozime na studeny plech wyloZzeny pecicim papirem a pe¢eme 10-12 minut v dobre
predehraté statické troubé na 200 °C (¢as se bude odvijet od toho jak moc je tésto studené a
jak jsou susSenky tlusté). Susenky jsou upeceny, jakmile ziskaji jemnou ofiSkovou barvu, na
okrajich se budou zbarvovat vice. Nechdme je vychladnout na plechu anebo je opatrné
premistime na mrizku. Teplé jsou velmi kfehké, po vychladnuti ztvrdnou...



V robotu s metlou ve tvaru K je postup nésledovny: do robota prfiddme maslo a nechdme kratce
povolit. Pfiddme cukr, vanilkova seminka a citronovou kdru. Nechame kratce pracovat na
stfedné-nizkou rychlost, bez toho, abychom tésto Slehali, dokud se maslo s cukrem nesmisi a
neztrati viditeIné hrudky. Za stadlého miseni po ¢astech priddme rozkvedlané vejce a sul. Jakmile
se vejce spojilo s maslem, prfiddme presatou mouku a kratce misime, po dobu nezbytné nutnou
k tomu, aby se mouka absorbovala do tésta. Dalsi kroky, krok 10 a dale, zGstavaji stejné.



	Sušenky Frollini
	Ingredience pro 8 osob


