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(e Ndvod k pouZiti a recept

DuleZité pokyny
Mrizkovaci vélecek na tésto je idedIni k vytvareni pravidel-
nych miiZek z tésta na kolace, pastiky nebo zaviny.

Je vhodny ke zpracovavani vlacného tésta (napr. kiehkého
tésta, kynutého tésta, na zaviny apod.).

Cisténi
D> Pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti
umyjte miizkovaci valecek na tésto horkou vodou
a trochou prostiedku na myti nadobi.
Vyrobek je vhodny také do mycky.
D> Zbytky tésta mezi jednotlivymi kotoucky valecku Ize
odstranit kartackem na nadobi s mékkymi Stétinami.
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Pouziti

Tésto vyvalejte do tloustky priblizné 2-4 mm na papife na
peceni nebo podloZce na dorty z lepenky. Diky tomu pak
bude mozné hotovou mfizku z tésta snadno prendset

a pokladat na kolac. Pruh tésta by mél byt o néco Sirsi nez
je mFizkovaci valeCek na tésto.

Tip: KdyZ budete chtit mfizku z tésta poloZit na kulaty

kolac, pfitisknéte obracenou formu na pecenf kratce na
tésto. Tak bude mit pruh tésta tu spravnou délku.

Pohybujte mfizkovacim valeCkem na tésto po pruhu tésta
a lehce pritom na vélecek tlacte.



Mrizku z tésta nechte opatrné sklouznout z lepenkové pod-
loZky na kolac a tam ji roztahnéte do poZadovaného tvaru.
Nakonec okraje mfizky z tésta pevné pfitlacte na kolac.



V zdvislosti na receptu potfete mfizku z tésta rozSlehanym
Zloutkem nebo mlékem a kolac dejte do trouby péct.
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Recept ,,Linecky kolac

Na formu na tarte @ 26 cm

Prisady na tésto
+ 150 g studeného masla
- 150 g mouckového cukru
+ 100 g mletych liskovych ofiSk
+ 250 g mouky (hladka mouka, typ 405)
- 10 g prasku do peciva
- 1halicek vanilkového cukru s vanilkou Bourbon
+ Tvajicko (velikost M)
- 11Zicka mleté skofice
- Spetku mletého hrebicku
Prisady na napli
- 1Zloutek
+ 200 g rybizové marmelady



Priprava
1.V mise utfeme maslo, mouckovy cukr a vanilkovy cukr.
Vmichdme liskové ofiSky, skofici, hfebiCek a vejce.
Smichdme préaSek do peciva s moukou a smés postupné
priddvdme do tésta.

2. Formu na tarte dobf'e vymazeme a predehfejeme
troubu na 200 °C (horni a spodni ohfev) nebo na 175 °C
(horkovzdu$na trouba).

3. 0ddélime 1/3 tésta a odloZime ji asi na pdl hodiny do
chladna. Zbylé 2/3 tésta vyvalime na odpovidajici
velikost a pfeneseme do dobfe vymazané formy na
tarte.

4. Korpus potfeme rybizovou marmelddou, nechdme
pfitom asi 1 cm mista od okraje volny.

5. Zbyvajici tésto (1/3) vyvélime a pohybujeme po ném
mfizkovacim valeCkem na tésto, pfi¢emz na néj mirné
tla¢ime tak, aby vznikla poZadovana mfiZkovana
struktura. Nasledné mrizku z tésta opatrné roztahneme,
poloZime na napInénou formu na tarte a na okraji
lehce pritlacime. MiiZku z tésta potfeme rozSlehanym
Zloutkem.

6. Peceme ve stfedni ¢asti trouby asi 40-45 minut.
Poté nechame vychladnout.
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