Linecké cukrovi jako
od babicky

@ 90 minut + chlazeni narocnost @@OO
Ingredience (na 2 plechy)

* 200 g zméklého JihoCeského masla

¢ 200 g mouckového cukru

e 2 sacky vanilkového cukru

* 2 vejce

¢ 100 g kakaového Lipanka

¢ 1 vanilkovy pudink (v prasku)

* 100 g mandlové mouky

* 450 g hladké mouky + na podsypani
¢ 1 salek kypficiho pradku do peciva
¢ 3 lzice kakaa

* marmelada na slepovani

Navod na pripravu:

Do misy vlozime zméklé JihoCeské maslo, pfidame oba cukry a vySlehame do hladkého krému. Postupné
pridavame vejce a Slehame na stfedni rychlost. Vmichame Lipanka, pudinkovy prasek a kypfici prasek. Nakonec
postupné zapracujeme mouku a Slehame, dokud se tésto nezacne lehce oddélovat od stén misy.

Tésto propracujeme rukama na pomouénéné plose, rozdélime na dvé ¢asti, do jedné pfidame kakao, obé
zabalime do félie a nechame alespori hodinu v lednici. Troubu pfedehfejeme na 200 °C. Tésto vyvalime

na tloustku cca 4 mm a vykrajujeme tvary, miizeme kombinovat bilé a kakaové tésto. Pfeneseme na plech

s pecicim papirem. PeCeme 12 minut do lehkého zrGzovéni. Upe€ené cukrovi nechame vychladnout a slepujeme

marmeladou. Nechame rozlezet 1-3 tydny na chladném a suchém misté. Pfed podavanim mizeme dozdobit

marmeladou a posypat kokosem.




