C@Club cz 9 prosince., 2024

Lineckeé cukrovi s nutellou

Casovéa naroc¢nost: minut

Tésto

350 g hladka mouka o
3 ks zloutek

120 g  mouckovy cukr
1 sacek vanilkovy cukr
250 g maslo

trochu nastrouhana
citronova kira z
chemicky
neosetreného citronu

Dale

nutella nebo jind
liskooriskova pomazanka

mouckovy cukr (nemusi byt)

Postup pripravy

Hladkou mouku nasypeme do misy, pridame Zloutky, mouckovy a vanilkovy cukr, mékké maslo a trochu
nastrouhané citronové kury. Vypracujeme hladké tésto, které ddme odlezet do lednice - klidné i do druhého
dne. Poté ho rozvalime na tenky plat, ze kterého vykrajujeme rtzné tvary tvoritky. Polovinu tvaru pritom
udélame s vnitinim vykrojenym koleckem. Vykrajené tvary prendame na plech vylozeny pecicim papirem a
vlozime do trouby predehraté na 160 °Celsia. Pe¢ema asi 10 minut doruzova. Nechdme vychladnout.
Vychladlé kousky slepujeme nutellou, vzdy jeden plny kousek (spodni) a druhy vykrojeny (s malym
koleckem) - horni kousek. Slepené linecké cukrovi ddme do krabice (ne papirové) a nechdme na chladném
misté zméknout. Pred podavanim podle chuti posypeme mouckovym cukrem.



