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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Тесто для печенья

300 г Пшеничн�я мук�

200 г Сливочное м�сло

95 г С�х�рн�я пудр�

1 Яйцо

5 г  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

М�рмел�д

100 г Апельсиновый джем

6 ст. л. Апельсиновый сок

1 ст. л. Терт�я �пельсинов�я

цедр�

2 ч. л.  Перец черный

молотый

Печенье «Линцер» с перечным

�пельсиновым джемом

60—90 Мин.

Способ приготовления

1 Тесто для печенья: смеш�йте с�х�рную пудру, сливочное м�сло, муку,

яйц�, в�нильный с�х�р с н�тур�льной в�нилью и �пельсиновую цедру до

однородной консистенции. Н�кройте пл�стиковой пленкой и ост�вьте в

холодильнике н� ч�с.

2 Предв�рительно н�грейте духовку до 180 °C.

3 Р�ск�т�йте тесто до толщины 3 мм. Вырежьте печенье с отверстиями и

печенье без отверстий для основы.

4 М�рмел�д: Поместите в к�стрюлю джем, �пельсиновый сок и цедру

�пельсин�. Тушите н� медленном огне 5 минут и доб�вьте молотый

перец по вкусу.

5 Выпек�йте печенье в течение 10 минут до золотистой корочки. Д�йте

остыть. Посыпьте печенье с отверстиями с�х�рной пудрой.

6 Выпек�йте печенье в течение 10 минут до золотистой корочки. Д�йте

остыть. Посыпьте печенье с отверстиями с�х�рной пудрой.

7 См�жьте печенье без отверстий джемом и н�кройте печеньем с

отверстиями. Хр�ните печенье в герметичном контейнере.


