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

Do ci�st�

300 g M�k� pszenn�

200 g M�sło

95 g Cukier puder

1 szt. J�jko

5 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

M�rmol�d�

100 g M�rmol�d�

pom�r�ńczow�

6 łyżek Sok pom�r�ńczowy

1 łyżk� St�rt� skórk�

pom�r�ńczow�

2 łyżeczki  Pieprz Cz�rny mielony

Ci�steczk� Linzer z

pom�r�ńczow� m�rmol�d� z

pieprzem

60—90 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie ci�st�: wyrób gł�dkie ci�sto z cukru pudru, m�sł�, m�ki,

j�jek, cukru z w�nili� bourbon i skórki pom�r�ńczowej. Przykryj foli� i

zost�w n� godzinę w lodówce.

2 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 180°C.

3 Rozw�łkuj ci�sto do grubości 3 milimetrów. Wycin�j dw� rodz�je ci�steczek:

z dziurk�mi i bez dziurek, te drugie będ� podst�w� zł�czonych ci�steczek.

4 Przygotow�nie m�rmol�dy: w rondlu umieść m�rmol�dę pom�r�ńczow�,

sok pom�r�ńczowy i skórkę z pom�r�ńczy. Pozost�w n� ogniu przez 5 minut

i przypr�w do sm�ku mielonym pieprzem.

5 Piecz ci�steczk� przez 10 minut, �ż st�n� się złocistobr�zowe. Pozost�w do

ostygnięci�. Ci�steczk� z dziurk�mi posyp cukrem pudrem.

6 Ci�steczk� bez dziurek posm�ruj m�rmol�d� i poł�cz je z ci�steczk�mi z

dziurk�mi. Przechowuj ci�steczk� w szczelnym pojemniku.


