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Linecké Ara

Linecké pecivo je obecné u Ceskych zakazniku stale velmi
oblibenou variantou dezertu Ci zakusku ke kave nebo Caji.
Linecka smés Enzyma umozriuje pekafim a cukrafim vyra-
bét tyto tradicni vyrobky v modernim a zajimavém provedeni,
které na prvni pohled zaujme.
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Linecka Ara v sobé snoubi vyvazenou kombinaci korpusu z lineckého
tésta, lehké araSidové naplné z KARINY Arachido a Cokoladové chuti
Tukové polevy Spezial Dunkel. Pfedstavuje maly, avSak efektni vy-
robek, ktery |ze podavat samostatné, pfipadné skvéle doplruje kolekce
Cajového peciva.



Recept mesice ‘

Zari

Doporuéena receptura: 2 01 1

Suroviny Mnozstvi (g)
Linecké tésto zakladni:

Linecka smés Enzyma 500,0
Voda pitna 50,0
Meisterback 200,0

ArasSidovy krém:

KARINA Arachido 335,0
Voda pitna 170,0
Meisterback 200,0
Maslo mlékarenské 250,0
Dohotoveni:

Tukova poleva Spezial Dunkel 175,0
Olej jedly 75,0
Knabberstreusel 60,0

Doporuéeny technologicky postup:

Linecke tésto zakladni: zmékly Meisterback rozmichame s vodou a nako-
nec zapracujeme Lineckou smés Enzyma. Vytvofime hladké tésto, které
nechame minimalné 1 hodinu odlezet na chladném misté.

Poté zpracovavame. Vyvalime plat o tloustce 3 mm a vykrajujeme linecké
ovalky, které peCeme pfi 200 °C po dobu 10 az 12 minut (dle typu pece).
Arasidovy krem: KARINU Arachido a vodu spojime a michame do hladké
a homogenni konzistence. Pfed dalSim zpracovanim nechame jesté

10 — 15 minut odlezet a opét pfemichame. Poté vySlehame s maslem v ho-
mogenni hmotu.

Dohotoveni: dva ovalky po upeceni spojujeme krémem a horni ¢ast potahu-
jeme fedénou Tukovou polevou Spezial Dunkel s olejem a sypeme Knab-
berstreuselem.
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