Linecké  koláčiky
Charakteristika:
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Najčastejšie majú tvar koliesok, 

· Skladajú sa z dvoch korpusov z lineckého cesta, ktoré sú spojené marmeládou,

· Vrchný korpus má väčšinou v strede otvor, ktorý kopíruje tvar výrobku, takže vidno náplň,

· Na povrchu je jemne poprášený práškovým cukrom, alebo cukrom dekorom,

· Chuť je jemne sladká, doplnená kyslastou chuťou ovocnej náplne,

· Patrí medzi výrobky trvanlivejšieho charakteru.

Výrobný postup:
Plát z lineckého cesta vyvaľkáme na hrúbku 4 – 5 mm. Z plátu najčastejšie vykrajujeme tvar krúžkov. Na polovici vykrojených krúžkov povyrezávame stredy. Dáme piecť pri t 200 -220°C. Po upečení a vychladnutí plný krúžok plníme marmeládou. Vyrezané krúžky so stredom posypeme práškovým cukrom. Posypaný korpus cukrom priložíme na marmeládu a jemne pritlačíme.

Najčastejšie sa vyrábajú o hmotnosti 40 – 80g.
