LINZERKA

S MAKOM A SLIVKAMI

R g? (@90 min

Linzerka s makom a slivkami je nasou obmenou velmi populdrneho jablkového pité. Klasickd verzia linzerky samo-

zrejme nechyba na nasom blogu. Ndjdete ju tu: jablkovy koldc linzerka. Tento raz sme pre vds pripravili fantastickui

makovo - slivkovii verziu, ktord za origindlom nezaostdva absoliitne v nicom. Je rovnako krehkd a tizasne stavnatd.
Sezdna sliviek je v plnom priide, tak ich vyuZite sprdvne a upecte spolu s nami linzerku s makom a slivkami.

V recepte ndjdete tipy ako si zjednodusit prdcu s valkanim cesta a ako koldc nakrdjat, bez toho aby sa ldmal a krusil.

BUDETE POTREBOVAT:

420 g hladkej muky

180 g praskového cukru
250 g masla

2 zltka

1 vajce

1 balicek

kypriaceho prasku (12 g)
1 balicek

vanilkového cukru (20 g)

Na pripravu naplne:
450 g sliviek
nakrajanych na kocky
170 g mletého maku
250 g slivkového lekvaru
40 g praskového cukru
400 g sliviek
nakrajanych na platky
40 g vanilkového cukru
praskovy cukor

na posypanie

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto: do kuchynského robota s nastavcom nozov vlozte vsetky
ingrediencie na cesto. Rozmixujte, zabalte ho do potravinovej folie a nechajte
30 minut v chladnicke odpocivat.

Kym cesto chladne, pripravte makovo - slivkova napln a slivky na platky.

V mise zmiesajte mlety mak, slivky nakrajané na kocky, slivkovy lekvar a
praskovy cukor. Cukor pridavajte postupne, ak st slivky velmi sladké bude ho
stacit menej. Napln odloZzte bokom. Na platky nakrajajte 400 g sliviek.

Cesto rozdelte na dve rovnaké casti a vyvalkajte na rozmer plechu. Pomozte

si papierom na pecenie. Dva papiere na pecenie odstrihnite na vel'kost plechu.
Obe polovice cesta vyvalkajte na papier tak, aby cesto siahalo po okraj papiera
zo vSetkych styroch stran. V pripade potreby pouzite pri valkani trocha muky.

Takto vyvalkané cesto uz nebudete musiet na plechu roztlacat a zjednodusite

si pracu.

Do plechu vloZte prvy plat cesta s papierom na pecenie a vidlickou ho po-
pichajte. Cesto posypte trochou strihanky a rovnomerne potrite makovo -
slivkovou naplnou. Na vrch poukladajte na platky nakrajané slivky a posypte
ich vanilkovym cukrom. Prilozte druhy plat cesta, stiahnite papier na pecenie
a popichajte ho vidlickou. Pecte pri teplote 180 stupnov asi 30 mindt.

Po vytiahnuti nechajte kolac v plechu vychladnat a posypte ho praskovym
cukrom. Tento kolac je velmi krehky a jemny. Preto sa Casto stava, ze pri kra-
jani a prekladani na tacku sa kolac krusi a lame. Mame pre vas tip ako tomu
predist. Kolac po vychladnuti v plechu zabalte a dajte na 30 mindt az hodinu
do chladnicky. Krajanie a premiestniovanie z plechu bude potom hracka.
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