Arabské suSenky GHREJBE

Sladké arabské ,ghrejbe” se hodi k dobréfajiinebo vaavé silné ka¥, nejenom o paté...

250 g masla

200 g mowkového cukru

50 g vanilkového cukru

500 g hladké mouky

30 g prasSku do péva

orechy nebo mandle na ozdobu

Maslo vyslehame s cukrem a vanilkovym cukrem &oypvmichame a vpracujeme mouku
smichanou s praSkem docpa. Vypracujeme hladké€sto, z ghoz vytvaime val€ek

a rozclime na stejné dilky, ze kterych tvarujeme ké&ke

Valetek o paméru zamyslené velikosti suSenekibeme dat na chvili do lednice a ztuhlé
tésto potom krajet na platky o sile cca 5 mm.

MuzZeme takédsto vtlait do formicky a vyklopit na plech a péct takto tvarované.

Kazdy kousek ozdobimeiékem nebo mandli.
Peteme na suchém plechu v miwyhraté trouls asi 15 minut. Ghrejbe nesmitem peéeni
zmenit barvu. SpiSe se suSi neZqe.

V teplovzdusné troubpii teplot 130°C jsou hotoveé za cca 30 minut.

Po vychladnuti podavame posypané thkawym cukrem.



