Recepty z muzea

Citronové susenky

22 dkg hladké mouky

14 dkg mdsla nebo jiného tuku
7 dig moutkového cukru

1 Zloutek

§rdva a kilre 2 § citrénu

Tuk utfeme, zpénime, pFimichdme cukr g Zloutek a

jemné nastrouhanou kiiru a $t'dvu 2z citrénu.
Vypracujeme tésto, tence vyvélime a vykrajujeme
libevelné tvaru. peéeme do riizova.

vie dobi‘e vyElehdme. Pak pestupné vmichdme mouku,

Recepty z muzea

Mrkvové suSenky

(z rodinné kucharky: vdleény recept
1914 - 1918)

25 dkg Cerstvé strouhoné karothky
25 dkg hladkeé mouky
25 dkg ztuZeného tuku
Spetka prdska do peciva
25 dkg mouckového cukry
no obaleni
gkoftice nebo vanilka na ochuceni
cbalového cukru

Ze surovin vypracujeme tésto, které nechdme do
druhéhe dne v chladu edpoéinout. Z tésta vyvdlim
plét asi 3 mm silny, 2 ného vykrajujeme kelecka nebe
krouZky. Peleme v prudké troubé a teplé obalujeme
ve vanilkou nebo skofic! ochuceném cukry.Pokud de
t¥sta pridéme Spetku soli a upelené sulenky
neobalime v cukru |ze peddvat také jako slané
susenky.

Recepty z muzea
P S w L =4

Muzejni vanocni strud/

50 dkg hladké mouky,

25 dkg ztufeného tuku nebo tuku typu Here,

1vejce, 14 13ic studené vody, Spetka soli

strouhanka, streuhand jablka, krystalovy cukr

sekané nebo mieté ofechy,

razinky {mohou byt v rumu méZené)

skoFice dle chuti (hebe kofent

na jableény zdvin), vanilkevy cukr.

Na vdle vypracujeme tésto: mouka, voda, vejce, na
hrubém struhadle nestrouhany tuk, Spetka soli,
které rozdélime na EtyFi dily. Z kaZdého dilu
vyvélime plét, Ten posypeme strouhankou (velmi
chutnd je napf. ze zatvrdlého perniku, nebo ze suché
bébovky), strouhanymi jablky, krystalovym cukrem,
ofechy, rozinkami, skofici a vanilkovym
cukrem.Stodime do zdvinu.

Peieme ve stiedné vyhiraté troubé do svétle
hn&dého zabarveni. Lze pouit i keupené listové
tésto.

Recepty z muzea

Vanilkové rohlicky

- v
z ovesnych viocek
(z rodin, kucharky: vdlecny recept
1914 - 1918)
20 dkg hladké mouky
15 dkg mouékevého cukru
15 dkg mdsla &i jinho tuku
20 dkg mietych prazenych
ovesnych vieZek

lvejce,

3 {#ice micko

0,5 i¢ky jedlé sody nebo 0,5 belidku prdsky do peiva
1 vanilkovy cukr nebo vanilka

Z uvedenych surovin vypracujeme viééné tésto.
Nechdme alespofi 2 hodiny cdlezet. Podle zvyklosti
tvarujeme drobné rehlicky. Peleme se stiedné
vyh#été troubé na pomasténém plechu vysypaném
moukou. je¥t& horké cbalujeme v meuckovém cukru
s vanilkou, ke konzumaci chutnaji lépe odleZelé.
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