Linecké cukrovi a Lipanek
Tvarohovy

@ 45 minut narocnost @@OO

Tohle cukrovi nesmi chybét ve vétSiné Ceskych
domacnosti. Urcité se da pfipravit i mimo svatky, ale
o Vanocich je jedine¢né.

Ingredience

140 g JihoGeského masla

70 g cukru moucka

210 g hladké mouky

2 Zloutky

1 1Zicka citronové Stavy

1 vanilkovy cukr

¢ cukr moucka na vyvalovani tésta

2 baleni Lipanka Tvarohového

¢ drcené vlaSské ofiSky na posypani

Navod na pripravu:

Z cukru, mouky, zméklého Jihoceského masla, citronové stavy a Zloutkd vypracujeme hladké tésto. Zabalime
do potravinoveé folie a dame do lednice alespori na jednu hodinu odlezet. Ztuhlé tésto rozdélime na 3-4 mensi
kusy a vyvalime. Tésto pfi vyvalovani jemné posypavame mouckovym cukrem. Vykrajujeme rdzné tvary

a pokladame na pecicim papirem vylozeny plech. PeCeme v pfedehraté troubé pfi 180 °C cca 10 minut.

Vychladnuté cukrovi potfeme Lipankem tvarohovym a posypeme drcenymi ofisky.




