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Gk Ndvod na pouZitie a recept

Délezité upozornenia

MrieZkovaci valCek na cesto je idediny na vyrobu mriezky
z cesta na kolace, pasStéty alebo Stridle.

Hodi sa na spracovanie vlacneho cesta (napr. jemné cesto,
cesto z drozdia, cesto na $tradle atd.).

Cistenie

D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti
vyCistite mriezkovaci valcek na cesto horicou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vyrobok je vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.

D> Zvysky cesta sa daju z valéeka odstranit kefkou na riad
s makkymi Stetinami.
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Pouzivanie

Cesto vyvalkajte do hriibky cca 2 - 4 mm na papieri na
pecenie alebo na podloZke na tortu z karténu. Hotova
mriezka z cesta sa tak neskor bude dat [ahSie prendsat
a ukladat na kolac. Cesto by malo byt o nieco SirSie ako
mriezkovaci valCek.

Tip: Ak chcete mriezku poloZit na okrihly kolac, obratend
formu na peéenie kratko pritlacte na cesto. Tak bude mat
spravnu dlzku.

Mriezkovacim valCekom prechddzajte miernym tlakom
po ceste.



Mriezku z cesta nechajte opatrne skiznut z karténovej
podloZky na kolac a upravte ju na iom. Na zaver pevne
popritldcajte okaje.



MrieZku z cesta ponatierajte v zavislosti od receptu
rozslahanym Zltkom alebo mliekom a kolac vloZte do riry
na pecenie.

Recept , Linecka torta"

na jednu formu na tarte s @ 26 cm

Prisady na cesto
- 150 g studeného masla
+ 150 g praskového cukru
+ 100 g mletych lieskovych orechov
- 250 g muky (typ 405)
+ 10 g prasku do pecCiva
- 1balicek vanilkového cukru ,Bourbon”
+ 1vajicko (velkost M)
- 1CL mletej $korice
- 13tipka mletého klinCeka

Prisady na naplii
- 13ftok
+ 200 g dzemu z Cervenych ribezli



Priprava

1.V mise zmieSajte maslo, praSkovy a vanilkovy cukor.
Vmiesajte lieskové orechy, Skoricu, mlety klinéek
a vajce. Prasok do peciva zmieSajte s mdkou
a postupne pridavajte do cesta.

2. Formu na tarte dobre vymastite a rdru predhrejte na
200 °C horny/spodny ohrev alebo 175 °C s cirkulaciou
vzduchu.

3.1/3 cesta oddelte a nechajte ho asi pol hodiny odstat
v chlade. Zvy$né 2/3 cesta rozvalkajte na velkost
formy a vyloZte nim dobre vymastend formu na tarte.

4.Dno z cesta natrite ribezlovym dZzemom, pricom
na okraji nechajte cca 1 cm volného miesta.

5. Zvy$né cesto (1/3) vyvalkajte a prechadzajte po fiom
miernym tlakom mriezkovacim valcekom, aby vznikla
Zeland mriezkova Struktdra. Nasledne mriezku z cesta
opatrne roztiahnite, uloZte na napinend formu na tarte
a po okraji zlahka pritlacte. Mriezku z cesta ponatieraj-
te vy$lahanym Zitkom.

6. Pecte v rire na strednej kolajnicke cca 40 - 45 mindt.
Nésledne nechajte vychladnit.

Cislo vyrobku: 663 624
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