Linecké cukrovi
(z ddvky pripravite asi 50 slepenych kouski o priméru 4 cm)
Linecké tésto

e 210 g hladké mouky

e 140gmasla

e 70 g mouckového cukru

e 25 gvajec (asi 1/2 vajicka M)
e Spetka soli

e citronova klra, mleta vanilka

Lehce povolené masla a mouckovy cukr kratce promichejte, jen aby se vse spojilo. V robotu pouzijte
plochou (michaci) metlu, nikoliv Slehaci. Pfidejte vejce a citronovou k(ru a zapracujte. Prisypte
prosatou mouku se soli, opatrné promichejte, mizete pridat i Spetku mleté vanilky, a nechte robot
zpracovat tésto. BEhem chvilku mate hotovo. Zabalte do félie a dejte min. na 24 hodin odlezet do
chladu.

Odlezelé tésto po Castech rozvalejte na silu 4 mm a vykrajujte oblibené tvary. Jedna polovina by méla
byt s otvorem uprostfed, ale klidné mohou byt i obé plné. Kousky poskladejte na plech vyloZeny
papirem na peceni nebo preferovanou podloZkou (Iépe vede teplo) a pecte v troubé vyhiaté na 170
stupnd (horkovzuduch) asi 7-8 minut. Délka peceni je orientacni a je zavisla na velikosti kousk( a sile
tésta.

Dokonceni
e oblibend marmeldda (rybiz, viseni, merurika)
Marmelddu promichejte, mlZete i propasirovat, aby byla hladka a bez kouskd. Pomoci sacku s

ustfizenou Spickou cukrovi napliite a nechte v chladu na tacu ztuhnout. Pak uloZte do krabice a nechte
par dnl rozlezet.


https://vikendovepeceni.cz/2025/03/jakou-metlu-k-robotu-pouzit/
https://vanilkovelusky.cz/obchod/mleta-vanilka/
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=70

