


Suroviny

300 g hladké mouky, 200 g masla, 100 g cukru moucka,
jeden Zloutek , citronové kdra a vanilka, rybizovéd marmelédda

Postup

Do smési mouky a cukru zapracujeme chladné maéslo nasekané
na mensi kousky, az vznikne drobenka. Poté pfidame Zloutek
a vypracujeme v hladké tésto. Pro dosazeni jesté lahodnéjsi
chuti miizeme do tésta pFidat citronovou kdru a zrni¢ka vanilky.
Suroviny nehnéteme pfilis dlouho, aby se méslo nezacalo rozpoustét
‘a nepriznivé neovlivnilo kvalitu tésta, které by se pote drobilo
a rozpadalo.

Tésto zabalime do félie a nechame odlezet v lednici nejlépe
do druhého dne. Pfed rozvalovanim nechdme povolit, nésledné
vyvélime na tloustku cca 5 mm a vykrajujeme prilozenymi
vykrajovatky nebo vasimi oblibenymi tvary. Pec¢eme na suchém
plechu pfi 180°C do zlatova. :

Upecené kousky slepujeme vzdy spodni stranou k sobé, idealné
rybizovou marmeladou, které vyrovna sladkost peciva.

Slepené pedivo posypeme mouckovym cukrem a nechame
na chladném a suchém misté rozlezet. Po par dnech mame krasné
vlaéné a po vanilce s maslem vonici kiehké linecké cukrovi.
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CUKRARKA, OBCHODNI ZASTUPCE
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