KAKAOVE LINECKE

KOLIESKA

AR 30 ks D1 hod.

Kakaové linecké kolieska sme naplnili pistdciovou ndtierkou a cesto ochutili kdavou a vanilkou. Ked milujete pistdcie
tak ako my, tejto kombindcii neodoldte. Mdme vsak dobril sprdvu aj pre tych, ¢o pistdcidm az tak neholdujii. Pod
znackou Billa Premium ndjdete aj cokolddovii ndtierku so slanym karamelom a lieskovo orieskovii ndtierku. Vsetky tri
stl fantastické a ku kakaovym lineckym kolieskam sa parddne hodia. Vieme, lebo sme to vyskuisali.

Tradicné linecké pecivo sa nijako specidlne nezdobi, vrch sa len pocukruje. Pri nasich kakaovych lineckych kolieskach
popustite uzdu svojej fantdzii a nacancajte ich. Nech pri zdobeni pouZijete cokolddu a kiisky orieskov, alebo siahnete
po vyraznejsom cukrovom posype, slubujeme, Ze budti vyzerat nddherne. Uz len sa do nich zahryzniit.

BUDETE POTREBOVAT:

100 g studeného masla
50 g praskového cukru
170 g hladkej muky
stipku soli

20 g kakaa

1/2 cajovej lyzicky
vanilkového extraktu
25 g espresso

Billa Premium
pistaciova natierku
cokoladu a cukrovy
posyp na zdobenie

A TAKTO NA TO:

Maslo, cukor, miku, kakao, sol, vanilkovy extrakt a espresso rozmixujte v
kuchynskom robote, alebo rucne. Zo surovin vypracujte kompaktné, nelepivé
cesto. Cesto rozvalkajte medzi dvoma papiermi na pecenie, a dajte na 15 mi-
nut do chladnicky. Vykrajujte kolieska a ukladajte na plech vystlany papierom
na pecenie. Pecte pri teplote 170 stupnov cca 6 az 7 mindt. Nechajte ich po
upeceni vychladnut.

Vrchné kolieska s vykrojom v strede postriekajte cokoladou a dozdobte cuk-
rovym posypom. Na spodnt Cast koliesok pomocou hladkej zdobiacej spicky
a cukrarskeho vrectska naneste pistaciovi natierku a prikryte dozdobenym

kolieskom.

Plnené kakaové kolieska skladujte na chladnom mieste vo vzduchotesnej
nadobe dva tyzdne.
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