Linecké cestá
Charakteristika:

· Je to cukrársky polovýrobok alebo polotovar,

· je svetložltej farby,

· cesto je rovnorodé, elastické, pri vaľkaní nepraská,

· vôňa a chuť charakteristické po použitých surovinách,

· Krehké cesto: je cesto so zníženým obsahom tuku, musí sa kypriť kypriacim práškom. V tomto prípade cesto musíme spracúvať s mliekom alebo vodou, kde úbytok krehkosti nahradíme kyprosťou. 

Ručná výroba cesta

Výrobný postup: múka sa preoseje na pracovnú dosku. V strede sa urobí jamka, do ktorej sa pridá na hladko rozotretý tuk premiešaný s práškovým cukrom, žĺtkami. Potom sa pridajú ostatné prísady. Suroviny sa dôkladne premiešajú ručne na hladké nelepivé cesto. Dlhé miesenie cestu škodí.
Schéma prípravy lineckého cesta:
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Zásady prípravy lineckého cesta:

1. Cesto sa pripravuje v chladnejších miestnostiach na chladných stoloch,

2. teplota spracúvaných surovín a pomôcok musí byť rovnaká (15-20°C),

3. kontakt s rukami musí byť čo najkratší, aby sa tuk netopil,

4. teplota spracovaného cesta nesmie prekročiť 22°C.

5. V prípade, že sa zásady nedodržia dôjde k spareniu cesta.
