Navod k pouziti a recept

Diky silikonovému krouzku po celém obvodu se
vykrajovatka pfi vykrajovani cukrovi dobrfe drzi
v ruce a nevyklouzavaji z ni. Vykrajovatka lze
pouzivat se silikonovym krouzkem i bez néj.

Cisténi

+Pfed prvnim pouzitim a ihned po kazdém dalSim
pouziti umyjte vykrajovatka horkou vodou a tro-
chou prostfedku na myti nadobi.
Dulezité: Pfed umyvanim odstrarite silikonovy
krouZek vZdy z celého obvodu vykrajovatka
a oba dily umyjte zvIast.

«Vykrajovatka i silikonové krouzky jsou vhodné
také do mycky. Nepokladejte je vSak pfimo nad
topna télesa v mycce.
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Recept na linecké cukrovi

Na pFibliZné 50 kusu | 1 kousek: 80 kcal
pfiprava: 1 hodina | chladnuti: 1 hodina
peceni: 8 minut

Pfrisady

1/2 vanilkového lusku, 350 g mouky,
250 g studeného masla, 130 g cukru,

1 bilek, sll, 150 g rybizové marmelady;
mouka k posypani pracovni plochy,
mouckovy cukr na popraseni
Priprava

1. Vanilkovy lusk po délce nafizneme a ostrym
noZzem z néj vySkrabeme dref. Do velké misy
nasypeme mouku a uprostied vytvoiime duilek.
Nastrouhané mdslo a cukr rozdélime na okraj
dilku. Do dilku ddme bilek, Spetku soli a diefi
z vanilkového lusku. VS§echno vypracujeme
rukama na hladké tésto. Tésto zabalime do po-
travinové félie a poloZime priblizné na 1 hodinu
do lednicky.

2. Troubu predehfejeme na 200 °C (horni a spod-
ni ohfev; horkovzdu§nou troubu na 180 °C).
Tésto po porcich vyvéalime na pomoucnéné
pracovni ploSe do tloustky priblizné 3 mm.
Postupné vykrajujeme tésto tak, aby byla
polovina vykrajeného cukrovi pInd, bez otvo-
ru, a polovina vzdy v odpovidajicim tvaru
s otvorem uprostied (kole¢ka, hvézdicky nebo
srdi¢ka). Vykrajené kousky tésta poklademe
na studeny plech na peceni vyloZeny papirem
na peceni a peCeme v troubé (na stfednim
roStu) po dobu 6-8 minut dozlatova.




Upecené cukrovi nechame vychladnout na
mriZce na dort.

3. Marmeldadu mirné zahfejeme a propasirujeme
pres sitko. Marmelddu natfeme na ¢asti plného
cukrovi (bez otvor() a pfitom nechdme po
obvodu na okraji trochu volného mista.

Casti cukrovi s otvorem poprasime trochou
mouckového cukru, poklademe na ¢asti
s marmelddou a lehce pritlac¢ime.

Cislo vyrobku : 665 472
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