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částí, ze kterých s m
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Tvarujem
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e 11 m
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U
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na plechu. Jakm
ile ztuhnou a dají se bez rozpadání 

sundat, jsou připravené k jídlu. 
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e ideálně ještě teplé.

Tip:  
Těsto lze několik dní uchovávat 
v lednici a sušenky péct po troškách, 
kdykoli na ně dostanete chuť.

Sušenky ve sklenici
Suroviny k přípravě:
•  sklenice se sm
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na sušenky
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