Obycejné, ale velmi chutné lineckeé
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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 200 g

- Bramborovy Skrob 200 g

- Vanilkovy puding 1 ks

- Mouckovy cukr 150 g

. Sul 1 Spetka

- Maslo 200 g

- Neuslehana smetana 3 Izice

- Pomerancova esence 1 1zicka

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Nejdrive si odvazte vSechny ingredience a na vale vypracujte pomoci noze a rukou tésto.

Hotové a propracované tésto zabalte do mikrotenové folie a dejte alespon na dvé hodiny do chladna.
Pokud nechéte tésto odpocinout pres noc, jenom mu to prospéjete.

Odpocinuté a ulezelé tésto nechejte pri pokojové teploté trochu zméknout, aby se lépe vyvalelo a
vykrajovalo.


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

Pripravenou kouli tésta rozdélte na ¢tyri dily a na jemné pomouceném vale vyvalejte placku asi 3
milimetry Sirokou. Mouku podsypavejte co mozna nejméné, aby se do tésta nedostalo moc mouky.
Tésto by se pri dalsim vyvalovani drobilo. Tvoritkem - vykrajovatkem vykrajejte ruzné tvary. Poloviné
vykrojenych lineckych kyticek jesté vykrojte stred a skladejte je na plech vyloZeny pecicim papirem.

Tésto upecte v predem vyhraté troubé 175° C asi 11 - 12 minut. Upecené linecké musi mit slabounce
naruzovélé kraje.

Vychladlé linecké s nevykrojenym stredem natrete na horni strané marmeladou. Horni kyticky s
vykrojenym stredem posypte mouckovym cukrem a priklopte.



