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Susenky Arlettes

70 — 80 kusu

* 300 g listového tésta * 1 IZicka vanilkového
cukru * 2 [Zicky mletého nového koreni

* 500 g mouckového cukru

Na pomoucnéném vale vyvélime tésto do
tloustky 3 mm. Vykrojime obdélnik 20 x 40 cm,
polozime delSi stranou pred sebe a velmi tés-
né ho zarolujeme, zabalime do félie a dame
na 45 minut do mrazaku. Ostrym noZem po-
tom nakrajime platky 3 mm silné. Plech vylo-
zime pecicim papirem a smichame cukr s va-
nilkou a novym kofenim. Nakrajené kousky
dame na cukr a vyvélime z nich co nejtenéi
placicky. Ty potom dame na plech a pe¢eme
v troubé vyhfaté na 230 °C asi 5 — 6 minut.
Susenky by mély silné zkarmelizovat.

REPRO: VARI SEFKUCHARI

Pecena kuratka

s kuskusovou nadivkou

* 4 mala kuratka (400 — 450 g)

Na marinadu

* 3 IZice sekanych listki koriandru * 3 IZice
sekané hladké petrZelky » 1 IZice fimského
kminu e 1 IZicka Cervené papriky ¢ 1 IZicka
mleté kurkumy ¢ 100 ml olivového oleje * Sta-
va z 1/2 citrénu » 1 [Zice harisy

Na nadivku

Vétsi Spetka Safranu * 300 ml vrouci vody *
200 g instantniho kuskusu * 75 g posekaného
suSeného ovoce (meruriky, Svestky, fiky)

* 50 g rozinek namocenych predem do vody ¢
25 g osmahnutych piniovych ofisku » 2 IZice
sekanych listki koriandru

VSechny pfisady na marinadu smichame v plo-
ché nadobé a pfidame do ni kufata, ktera po-
kryjeme marinddou a nechame je alespon 3 ho-
diny marinovat. Mezitim smichame ve dzbanu
horkou vodu s Safranem. Vychladlou ji potom
pouzijeme na zaliti kuskusu, do kterého po uva-
feni vmichame zbytky pfisad na nadivku. Do
trouby vyhraté na 200 °C dame v pekadi kufata
z marinady, ktera jsme predtim naplnili kuskuso-
vou nadivkou. Pe¢eme 25 — 30 minut, potom je
nechame v teple jesté 5 minut odpocinout.

PIERRE HERME sladké
pecivo a sladka tésta
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