ZUSTO

Fursecuri Halloween fara zahar

Timp de preparare: 25 min
pregatire + 10 min preparare
+ 30 min racire

Portii: 18 fursecuri

Nivel: usor
INGREDIENTE (pentru 18 fursecuri)

» 300 g faina

+ un varf de cutit de sare

* 120 g unt sau margarina la temperatura
camerei

* 100 g Zusto

* 1 lingurita de extract de vanilie

*1ou

* 90 g crema de alune Zusto

METODA DE PREPARARE

1. Puneti faina si sarea intr-un bol.

2. Taiati margarina in cuburi mici si adaugati-le in faina. Adaugati Zusto,
extractul de vanilie si oul si incepeti sa il framéantati cu mainile.

3. Cand ati obtinut o bila tare de aluat, inveliti-o in folie alimentara. Lasati
aluatul la frigider 30 de minute.

4. Preincalziti cuptorul la 180°C si tapetati o tava cu hartie de copt.

5. Pudrati blatul si sucitorul cu faina. Rulati aluatul la 5 mm grosime. Taiati
formele si puneti-le pe tava de copt (cu un cultit, taiati ochii si o gura in
jumatate din formele de aluat. Cealaltd jumatate lasati-o asa cum este).

6. Coaceti fursecurile timp de aproximativ 8—10 minute in cuptorul
preincalzit. Cand marginile devin maro auriu, sunt bune.

7. Lasati fursecurile sa se raceasca complet pe un gratar.

8. Pe ,fursecurile pline” (fara ochi sau gura), intindeti aproximativ 5 g de
crema de alune Zusto, apoi acoperiti cu un alt fursec din care ati taiat ochi
si o gura.

Bucurati-va!

https://zusto.ro/fursecuri-halloween-fara-zahar/



