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SUA ENKY Z Av.ALUDOVA%, MOUKY

AsterAlz, 20 leden 2015

Jak to vaA™i Florentyna: Jak jsem slibila, peAeeni z neobvyklé mouky je tady! Ov&scaron;em - jestliA¥e se A¥aludové mouky
obecnA> experimentA™v kuchyni obavate, pouA¥iijte jen mouku p&scaron;eniAenou (vezmAste mnoA¥sstvi, které odpovida
obA>ma moukam z receptu dohromady). Dostanete bajeA+né kA™upavé méaslové su&scaron;enky a navic se nauAeite nA>co
nového.

KaA¥dopadnAs - A¥aludovou moukou by se p&scaron;eniAena mouka nemAsla nahrazovat zcela, ale jen Asast; ja jsem
nahradila asi Astvrtinu. Jednak kvATi vyrazné, pernikovA> zbarvené chuti, jednak kvATi konzistenci. Pokud chcete
experimentovat, je tenhle pomAsr i tenhle recept idealni vychodisko taky pro dal&scaron;i zajimavé druhy mouky. TAssto na
slibené &bdquo;A¥saludové&ldquo; su&scaron;enky se da pA™ipravit nAskolika rAznymi zpA soby, urAeitA> se k nim jednou
dostanu. Dnes si vezmu na pa&scaron;kal jen jeden druh &mdash; shortbread cookies. Nazev s dovolenim nebudu
pA™ekladat.

Jejich princip spoAeiva v tom, A¥e se nejdA™iv utA™e maslo s cukrem do poA™adné pAsny a pak se zapracuje mouka, |
zdanlivAs vic, neA¥ je potA™eba. V&scaron;e se necha v lednici poA™adnA> vychladit, pak teprve se vyvali, vykraji nebo jinak
vytvaruje a peAse. PA™i peA«eni skoro nehnA>dne a neroztéka se. lIdealni pomA>r maslo &ndash; cukr &ndash; mouka je
nAskde kolem 2:1:3.

Suroviny 250 g masla (1 kostka) 125 g cukru  krupice 100 g A¥aludové mouky 280 g hladké  mouky
&scaron;petka soli 30 g mletych ~ mandli

(MnoA%¥stvi: 16 velkych kouskA nebo 32 men&scaron;ich.)
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-Domisy  robota odmA>A™te maslo, cukr a SATa nechte aspoA” 10 minut &scaron;lehat tA™ecim  nastavcem do pAsny.
Pokud tuhle Aeast budete dAslat ruAenA>, poAeitejte s 30  minutami poctivého tA™eni vaA™eA«kou.

- Zatimco se  maslo &scaron;leha, v misce metliAskou promichejte A¥aludovou a p&scaron;eniAsnou mouku.  PostupnAs,

v nAskolika davkach, ji zapracujte pA™i nejniA¥.&scaron;i rychlosti robota  do na&scaron;lehaného masla. Vysledkem by

mAvlo byt nAsco, co vypada jako velmi  suché, hrudkovaté tAssto, které v&scaron:ak i pA™es podivny vzhled drA%i pohromac
pokud ho stisknete.

-TAssto  vyklopte na val a zformuijte z nAsj valeAsek. Nejprve ho obalte v mletych  mandlich, potom zabalte do
potravinove folie a pevnA> utahnAste - pInA>  stejnAs, jako byste timhle valeAskem chtAsli valet tA>sto. ProstAs drA¥te okraje
folie a tA>stem popojeAete od sebe, tim se folie rovhomA>rnA> utahne.

- Pokud  nemate doma puberA¥éky jako ja, kterym A%adna su&scaron;enka neni dost velka, vA™ele (;!oporuA-uju,
abyste tAssto nejprve rozdAvlili na dvA> poloviny a kaA¥idou zvla&scaron;A¥  zabalili jako samostatny valeAeek. TA>sto uloA¥:
aspoA” na dvA> hodiny do lednice, dokud neztuhne skoro jako kamen.

- Jakmile  je dost pevné, pA™edehA™ejte troubu na 180 stupA"A™a plech vyloA%ite papirem na  peAseni. TA>sto vybalte :
ostrym noA¥em nakrajejte na koleAeka silna  lehce pA™aes jeden centimetr, ale ne vic, neA% centimetr a pAT.

- Naskladejte  na plech s malymi rozestupy. VAst&scaron;i su&scaron;enky (z jednoho valeAeku) peAste 20  minut,
men&scaron;i (ze dvou valeAskA") 15-15 minut. Pokud by su&scaron:enky zaAealy ~ podezA™ele zlatnout a tmavnout, hned
je vyndejte, maji zA stat pouze bledé  (da-li se to od hnA>dA> A¥saludovA> zbarveného tA>sta oAsekavat).

Po upeAeseni nechte vychladnout na mA™iA¥,ce. Skladovat je mA A¥%ete celkem dlouho.

Su&scaron;enky z A¥aludové mouky jsem si dovolila pro jednoduchost a zpestA™eni Aseské gastronomie nazvat Perunovy
su&scaron;enky. To na poAsest toho, A¥e na&scaron;i pA™edkové dub uznavali, vyuA¥iivali k obA¥4ivA> a zasvAstili hromovlac
Perunovi. PevnA> vA>A™im, A¥e si oblibite su&scaron;enky, A¥aludovou mouku i tenhle zpA sob pA™ipravy kA™upavycl
da aplikovat i na jiné druhy mouky.

Tak &scaron;A¥astné hledani A¥aludové mouky v supermarketové dA%ungli, novodobi sbAsraAeil  JANA FLORENTYNA
ZATLOUKALOVA
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