Maminciny linecké kolacky

https://varimesmarcelou.cz/vanocni-cukrovi-a-peceni/maminciny-linecke-kolacky.html

Na nasem vanocCnim stole patri linecké kolacky mezi pétici nejoblibenéjsich. Jen si predstavte, ze by
na vanocni tabuli chybély vanilkové rohlicky, cokoladové pracny, orechové trojhranky, oriskové
vénecky Ci linecké kolacky.

Na pripravu 70 kusu slepovanych lineckych kolacku budeme
potrebovat

225 g hladké mouky + na podsypani
150 g masla

75 g mouckového cukru

2 Zloutky

Dale si pripravime
e 2 plechy
 Val
 Papir na peceni
e Formicky na vykrajovani

Pro slepovani budeme potrebovat

e Marmeladu z cerného nebo Cerveného rybizu
e Smichany cukr mouckovy a vanilkovy na zavérecné pocukrovani

Postup pripravy lineckych kolacku

Do misy prosejeme mouku a mouckovy cukr. Zméklé maslo pokojové teploty nakrajime na kostky a
pridame k mouce a cukru. Jako posledni rozklepneme vajicka. Priddme dva zloutky a oba zbylé bilky
pouzijeme treba do polévky nebo na kokosky.

Z uvedenych surovin rukama uhnéteme tésto.
Bude-li se nam zdat, ze je tésto prilis tuhé, prilijte polévkovou 1zici smetany.

Tésto musi byt hladké a vlacné. Tésto zabalime do potravinarské folie nebo mikrotenového sacku a
nechame ho na chladném misté odpocivat do druhého dne.
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Druhy den prineseme tésto a nechame ho pri pokojové teploté minimalné hodinu.

Prilis studené tésto jde Spatné valet.

Pripravime si val, ktery pomoucime hladkou moukou.

Pripravime si formi¢ky na vykrajovani. Ja pouzivam c¢tyti tvary: kolecka, hvézdicky, srdicka a kytiCky.
Ke kazdému vétSimu tvaru mam i stejny tvar maly na vykrajovani stfedu. Ale jaké pouzijete vy, zalezi
jen na vas.

Zapneme si troubu na 160 °C.

Z tésta postupné vyvalime tenky plat (cca 3 mm) a vykrajujeme zvolené tvary. Z poloviny tvart
vykrajime malym vykrajovatkem stredy. Vykrajené tvary klademe na plech, ktery jsme si pokryli

pecicim papirem.

Jéa na plech vykrajuji vzdy jednu radu tvara plnych a druhou radu tvarta vykrojenych. Tak to stfidam
az do Uplného spotrebovani tésta.



Plny plech vlozime do vyhraté trouby na 160 °C a peceme presné 12 minut.

Tvary po upeceni musi zustat svétlé.




Upecené a vychladlé tvary prendame do misy a tésné pred Vanocemi je spojujeme rybizovou
marmeladou a pred podavanim posypeme cukrem. Slepujeme vzdy tvar plny s tvarem vykrojenym.




