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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

Do przygotow�ni� ci�st�

250 g M�sło

100 g Cukier puder

350 g M�k� pszenn�, drobno

zmielon�

1 J�jko

1 szt.  W�nili� Bourbon l�sk�

10 g  Skórk� cytrynow�

krojon�

1 szczypt�  Sól S�lvit�

Do przygotow�ni� n�dzieni�

100 g G�l�retk� morelow�

Do dekor�cji

200 g Kuwertur� z gorzkiej

czekol�dy

Ci�steczk� Linzer Kipferl

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Aby przygotow�ć ci�sto, ubij m�sło o temper�turze pokojowej z cukrem

pudrem, mi�ższem z l�ski w�nilii i skórk� cytryny n� puszyst� m�sę,

� n�stępnie ostrożnie dod�j j�jko.

2 Przesi�n� m�kę wymiesz�j z m�słem.

3 N�stępnie uformuj półksiężyce n� p�pierze do pieczeni� z� pomoc� ręk�w�

cukierniczego i dyszy w kszt�łcie gwi�zdy. Piecz w piek�rniku z wł�czonym

termoobiegiem przez 10 minut w temper�turze 180 °C �ż do uzysk�ni�

złocistobr�zowego koloru.

4 Pozost�w połówki ci�steczek do ostygnięci�, � n�stępnie poł�cz je z�

pomoc� g�l�retki morelowej.

5 N� koniec rozpuść 2/3 czekol�dy, poł�m pozost�ł� 1/3 n� niewielkie k�w�łki

i wymiesz�j z roztopion� miesz�nk�. Miesz�j czekol�dę, �ż wszystkie grudki

się rozpuszcz�. Z�nurz końcówki ci�steczek w czekol�dzie, ułóż je n�

p�pierze do pieczeni� i poczek�j, �ż polew� z�stygnie.

WSKAZÓWKA:  Z ci�st� wychodzi ok. 60 ci�steczek.


