Ovesné susenky

Doméci ovesné sudenky, které hravé zvladne | malé ditaé. Mizete si je variabilng Zpestiit a vylepsit pridanim
riznych seminek a offskd, jak pisi v postedn{ polozce ingredienct... To je pravé to, co na domacim peceni
miluji, pfesné vite co davate svym blizkym. Jen ie tfeba pfi kladeni na plech udrZet relativng veika
rozestupy, pii prvnim kole se mi povedly spie ovesne Cverecky. ), ale na chuti to nic neméni g jsou

perfeking kfupave. Recept je piiblizng na 50 kusd, to je 3 piné standartn| plechy...
Ingredience

e 1 hmek ovesnych viogek

1 hrnek Spaldove molky (miréete pouit kiasickou htadkou)

° 142 hrnku tfinového cukry

e 1/2 hrnku strouhanych viagskych neho liskovych ofecha

e 130 g masig

e 3 Zice javorového sirupu nebo medu

° 2 Zice vody

° 112 1Zicky jedié sody

e fpetka skofice

e [12iCka vanitkové esence

s voliteiné: 4 [Zice slunetnicovych seminek, Indnych (drcenych), sezamovych, sekanych dyrtovych,

maku, ...

Postup

1. Ve velké mise smichejte vio&ky, mouku, cukr, skofici, vanilky a ofechy.

2.V malém henci rozehfejte masio spolu se sirupem. V horké vodé rozmichejte sodu a plideite ji k
rozehfatému maslu.

3. Maslovou smés nalijte k suché viogkove smési, dobfe promicheite.

4. Rozehiejte troubis na 1 50°C.

5. L#itkou tvarujte male hromadky na vymazany nebo pedicim papirem vyloZeny plech. Nechavejte dost
mista mezi jednotlivymi, protoze se pri pedeni roztecou na tenke placicky.

8. Pette 15-20 minut do Zlatohnéda, Jedts horke fe uvolnste nozem od plechu a nechte vychladnou na

miiZce. Skladufte ve vzduchotésné nadohé.



