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Suroviny

Porce: 1

- Cukr moucka 120 g
- Cukr vanilkovy 1 ks
- Mouka hladka 320 g
- Margarin 250 g

. Zloutek 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z uvedenych ingredienci si zpracujeme tésto. Margarin si nakrajime na mensi kousky, aby se ndm
lépe pracovalo a tésto poradné prohnéteme. Pokud se tésto lepi, pridame jesté trochu mouky. Tésto
nechame hodinku odlezet v lednici.

Poté si tésto vyvalime asi na 5 mm tenkou placku a vykrajujeme vykrajovatky. Pokud pouzijeme vice
vykrajovatek, myslime na to, Ze budeme cukrovi slepovat a potrebujeme tedy od kazdého tvaru sudy
pocet :)

Vykrajované tvary ddme na pekac vylozeny pecicim papirem. Peceme na 180 °C cca 10 minut, ale
opravdu peclivé kontrolujeme, protoze linecké se snadno pripali.

Ted si pripravime napln, na kterou budeme potrebovat:

60 g cukr moucka

90 g maslo

1Zice rumu


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

1 Zloutek
Maéslo nechame dostatecné zteplat a uvedené ingredience spole¢né vyslehame do krému.

Déle pripravime citrénovou polevu, na kterou budeme jesté potrebovat:

50 g cukr moucka

1 1zicka Stavy z citronu

voda

Do cukru pridame stavu z citronu a 1zicku vody a treme dohladka, dokud ndm nevznikne konzistence,
ktera se bude dat roztirat po cukrovi. Pripadné pridame cukr nebo vodu, abychom dosahli
pozadované konzistence.

Nyni si vezmeme upecené linecké cukrovi, které slepujeme pripravenym krémem. Kazdy kousek
cukrovi poté rozetreme na povrchu citronovou polevou a sypeme barevnym zdobenim.



