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Velkonocné linecké pecivo

Na pripravu velkonoénych lineckych vaji¢ok budete potrebovat (16 ks):

300 g hladkej muky

200 g masla

100 g praskového cukru
praskovy cukor na posypanie

Na pripravu lemon curd budete potrebovat:

50 g krystalového cukru
koru a stavu z 1 citrona
1 vajce

A TAKTO NA TO:

Do kuchynského robota s nastavcom noZov navazte muku, cukor a maslo izbovej teploty. Zmixujte a prelozte na
pracovnu dosku. V pripade, 7e sa vdm s cestom zle pracuje, pridajte do cesta 1 Z[tok. Cesto na doske v rukach
vymieste, pomucte dosku, rozvalkajte a vykrajujte vajicka. Do polovice vykrojenych vaji¢ok, vyrobte pomocou
opacnej strany zdobiacej Spicky vacsi otvor. PreloZte na plech vystlany papierom na pecenie, pecte pri teplote
180 stupriov priblizne 10 — 13 mindt. Po vytiahnuti nechajte na mriezke vychladnut.

Medzitym si pripravte lemon curd. Do jedného hrnca navézte cukor, nastrihajte citrénovu koru, vytlacte stavu
citrona a pridajte vajce. Na miernom ohni a za staleho miesania privedte k varu. Varte 2 minuty, prepasirujte cez
sito a vloZte na 15 — 20 minut do chladnicky.

Upecené linecké vaji¢ka rozdelte do parov, vrchnu ¢ast posypte praskovym cukrom. Zdobiaci sacok naplite
lemon curd a vystrihnite maly otvor. Naneste ¢ast krému na spodné ¢asti, prilepte vrchnu ¢ast vajicok a otvor
vyplrite lemon curd.
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