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FOOD BLOG & CAKES

Linecka torta

Na linecku tortu budete potrebovat’ (priemer 23 ¢cm):

200 g masla izbovej teploty

125 g praskového cukru

1 celé vajce

1 Zltok

2 Cajové lyZicky mletej Skorice

koru z 1 citréona

250 g hladkej muky

150 g mletych lieskovych (vlasskych, mandPovych) orechov
Stipku soli

400 g ribezl’ového lekvaru na naplnenie
1 bielko na potretie

mandPové lupienky

A TAKTO NA TO:

Maslo s praskovym cukrom vyslahajte do hladkej a nadychanej peny. Pridajte vajce, Zitok, mletd $koricu,
citrobnova koru, hladku muku, mleté orechy, Stipku soli a opat’ §'ahajte. Vznikne mokré, ale pri dotyku prstom
nelepivé cesto. Cesto prelozte na pracovnii dosku a zabalte do potravinovej folie. Nechajte v chladnicke
zachladit’ 30 minat. Do cesta sa snazte d’al$iu muku nepridavat’ a ak, tak len v malych mnozstvach. Bude sa s
nim o ¢osi horSie pracovat, ale vo vysledku bude chutnejSie a po upeceni vlacnejsie a krehkejsie.

Zachladené cesto rozdel'te a 1/3 z neho odlozte do chladni¢ky. Toto cesto bude sluzit’ na vytvorenie vrchnej
mriezky. 2/3 cesta rozvalkajte na hrubku cca 1 cm s priemerom asi 28 c¢cm a vystelte nim kolacova formu.
Prebyto¢né cesto orezte.

Do cesta nalejte ribezl'ovy lekvar a rovnomerne ho rozotrite. Z odloZzeného zachladeného cesta tvarujte val¢eky a
ukladajte ich do tvaru mriezky. Zostatok cesta tiez vytvarujte do tvaru valc¢eka, pouzite ho ako obrubu po celom
obvode kolac¢a a prstami utlacte. Pred peCenim potrite mriezku jemne naSlahanym bielkom a obvod posypte
mandl'ovymi lupienkami. Pecte pri teplote 170 stupniov 40 az 50 minat. Po upeceni nechajte kola¢ vychladnut’.
Pred podavanim popraste praskovym cukrom.
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