Linecké tésto na tartaletky (10-12 Kks)
Linecké tésto:

e 250 g hladké mouky

e 150 g studeného masla
e 75 g mouckového cukru
e 50 g mandlové mouky

e 40gvajec
e citronova kara
e sul

Prosatou mouku se soli dejte do misy od robota, pfidejte na kousky nakrajené studené maslo a
nechte pii nizké rychlosti zpracovat do drobenky (padlova metla). Pfidejte mouckovy cukr s
mandlovou moukou a promichejte. Nakonec prilijte odméfené mnozstvi vajec a citronovou
ktiru, a opét pii nizké rychlosti zpracujte do kompaktniho tésta. Tésto zabalte do folie a dejte
do lednice alespon na 8-10 hodin vychladit.

Pomiicky:

o perforované rafky Silikomart (primeér 8 cm)
e perforovand podlozka Airmat Silikomart
e valecek, pecici papir, niiz ¢i koleCko na pizzu, pravitko vidlicku

Vychlazené a odlezelé tésto rozvalejte mezi dvéma pecicimi papiry na silu ca. 3-4 mm. J4
jsem na to hned vyzkousSela novy valecek, ktery jsem si pred ¢asem potidila. Je dfevény,
dostatecné dlouhy i na velka tésta a hlavné ma nastavitelnou vySku. No a je to samoziejmé
velky fesak, ktery se hodi do kazd¢ kuchyné :) Tésto si mtizete rozvalet celé najednou nebo
ho rozdélit na dvé ¢asti. Diky pouziti pe¢iciho papiru neni potieba podsypavat moukou.
Rozvélené tésto (v papirech) dejte znovu ztuhnout do lednice, pro urychleni mozno i kratce
zamrazit.

Z vychlazeného rozvéaleného tésta si vykrojte nékolik prouzkl o délce ca. 25 cm a Sifce 2 cm,
které budou tvortit boky. Rafkem vykrojte dno tartaletky a nechte v ratku. Prouzkem tésta
vyloZte boky formicky, urovnejte a lehce ptimacknéte. NoZem skrojte nerovné okraje a
vidli¢kou na né€kolika mistech promacknéte spoj dna a okraje. N&kolikrat propichnéte
vidli¢kou 1 dno tartaletky.

Takto ptipravené tartaletky dejte zhruba na 30 minut zamrazit. Mezitim si pfedehiejte troubu
na 165-170 stupnua (horkovzduch) a ptipravte plech, na ktery polozte podlozku Airmat.

Tartaletky pecte ve vyhtaté troubé asi 15-18 minut, az jsou lehce do zlatova. Berte v uvahu, Ze
teplota i doba peceni je orienta¢ni, protoze kazda trouba pece trochu jinak :)

Upecené tartaletky nechte vychladnout, pak lehce vyjméte z ratkii. Pokud nebudete hned
plnit, uchovavejte v uzaviené déze, mozno i zamrazit.


http://diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
https://www.mall.cz/kuchyne

