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� Linecké těsto s kokosem

� Světle žluté s viditelnými kousky strouhaného 
kokosu

� Je elastické, krátké, při vyvalování po okrajích 
mírně praská

� Kokosová chuť

� Pro trvanlivější výrobky



� Cukr moučka                         1,550  kg
� Hladká mouka                                  3,300  kg
� Tuk                                 3,000  kg
� Vejce                                               0,250  kg
� Kokos strouhaný                               1,700  kg
� Citropasta 0,030  kg
� Skořice mletá                                   0,020  kg
� Cukr vanilka                                     0,150  kg 
------------------------------------------------------------

Hotové těsto                                   10,000  kg



� Ve šlehacím kotli hákem promícháme 
zhomogenizovaný tuk s moučkovým cukrem.

� Přidáme vejce,a chuťové přísady a 
promícháme.

� Nakonec vmícháme prosátou mouku s 
kokosem.

� Vznikne homogenní těsto, které necháme v 
chladu odležet.



Způsoby - ruční modelování

- v mlecím strojku

- vyvalování a krájení rádýlkem



� Pečeme na čistém plechu.

� Mezi jednotlivými kousky volíme dostatečné 
mezery, aby se nespékaly a nedeformovaly.

� Teplota pečení 200°C.

� Doba pečení 10 - 15 min dle velikosti 
korpusu.



� Kokosové výrobky mají různé tvary – tyčinky, 
věnečky, esíčka, rohlíčky.

� Povrch - máčené, polomáčené, konce    
máčené nebo přestříkané CKP

- obalené ve směsi moučkového 
a vanilkového cukru
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