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LINECKE
KOLACIKY

0D COOLINARISK, NAPSALA MIZU

Na pripravu lineckych kolacikov budete potrebovat (cca 25 kusov)

240 g masla, 130 g praskového cukru, 1 vajce, 250 g hladkej muky, 65 g mandlovej muky, stipku soli, 34
lyZicky mletej Skorice, domaci lekvar na dozdobenie

A TAKTONATO:

Maslo a cukor rozmixujte ru¢nym mixérom. Pridajte vajce a opat premixujte. V samostatnej mise zmiesajte hladku a
mandl'ovd muku, sol'a skoricu. Presypte do maslovejzmesi a vareskou zmiesajte.

Cesto rozdelte na dve rovnaké casti, vareskou prelozte na pomuceny papier na pecenie, prekryte rovnako velkym
papierom, rukami a val¢ekom roztlacte cesto tak, aby bolo hrubé cca 3 - 4 mm. S druhym cestom postupujte rovnako.
Nechajte v chladnicke minimalne 1 hodinu. S vychladenym cestom mézete pokojne pracovat ajnadruhy den.

Ruru predhrejte na 175 stupnov. Z vyvalkaného a zachladeného cesta vykrajujte kolaciky, ukladajte na plech vystlany
papierom na pecenie. Pred vlozenim do rury ich nechajte aspor 10 minut opat zachladit, aby nestratili svoj tvar. Pecte
10 - 12 minut podla velkosti a hribky. Po vytiahnuti nechajte kolaciky aspon 5 mintt odpocivat na plechu, prelozte na
mriezku a nechajte Uplne vychladnut. LyzZickou alebo pomocou zdobiaceho vrecka plrite a zlepujte. Ak chcete mat
kolaciky poprasené praskovym cukrom, vrchnu ¢ast kolacika pocukrujte pred nalepenim.

Kolaciky skladujte vo vzduchotesnejnaddobe, na chladnejsom mieste. Ak ich vietky nepojete vydrzia az do Vianoc.
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