Trené linecké bananky (16 ks)
Trené linecké tésto:

e 300 g hladké mouky

e 250 gmasla

e 75 g mouckového cukru
e 40gvajec

e citronova ktira

e oblibend marmelada

Troubu pfedehiejte na 50 stupni, mouku vysypte na plech vylozeny pecicim papirem a dejte
do trouby na 15 minut nahtat. Po nahtati vyndejte mouku z trouby a zvyste teplotu na 200
stupni.

Lehce nahtaté maslo (ca. 20-25 stupni) vyslehejte spolecné s cukrem, pak pfidejte vejce s
citronovou kiirou a dobte zaslehejte. Ja obvykle pfidam nejdiive Zloutek a pak dovazim do
potfebné hmotnosti bilek :) Pozor, vejce nesmi byt studené, jinak se smés srazi. Mizete ho
"ohrat", ponofenim na par minut i se skofapkou do teplé vody :)

Ptisypte nahfatou mouku a uz jen stérkou ru¢né promichejte. Tésto piendejte do sacku s
fezanou Spickou (pouzila jsem francouzskou hvézdu 10 mm) a na plechy vylozené pecicim
papirem nastiikejte bananky.

Dejte péct do vyhtaté trouby na 200 stupnidl, aZ jsou bananky lehce do zlatova. Podle velikosti
ca. 12-15 minut. Nechte na plechu vychladnout.

Po Gplném vychladnuti slepte bananky marmeladou a nechte do druhé dne rozleZet.
Neskladujte v lednici, ale ani v pfili§ teplé mistnosti :)

Cokoladova poleva:

e 120 ghotké ¢okolady 55-60%
e 25 grostlinného oleje

Asi dvé tretiny cokoladu rozpust'te, pak pfidejte zbylou tfetinu a michejte do uplného
rozpusténi. Pridejte olej a dobfe promichejte. Za stdlého michéani nechte polevu zcela
zchladnout, pak v ni macejte bananky. Po zatuhnuti polevy skladujte v uzaviené doze.



