Použitie treného lineckého cesta v ozdobnom lise
Cesto na strijčekové keksíky musí byť dobre vychladené. Nedá sa sním dobre pracovať, pokiaľ je veľmi mäkké, ale zasa nesmie byť veľmi stuhnuté. Ťažko sa potom vytláča zo strojčeka. Keksíky ukladáme na plech, ktorý buď necháme suchý, alebo potrieme napr. papierom z tuku, ktorý sme použili. Ani to však nie je potrebné, v ceste je dosť tuku.

Vanilkové strojčekové keksíky

Suroviny:
350g hladkej múky, 80g práškového cukru, 2 ks vanilkového cukru, 200g Palmarínu, 1 vajíčko, ½ čajovej lyžičky kypriaceho prášku do pečiva, citrónová kôra
Postup:

Zo surovín vypracujeme cesto a odložíme ho schladiť do chladničky asi na 1 hodinu. Cesto dáme do strojčeka a vytláčame keksíky na plech. Dáme piecť do rúry vyhriatej na 200*C asi 10 minút. Do cesta sa môže pridať i kakao. Po uoečení môžeme ozdobiť čokoládou.

Strojčekové rožteky
Suroviny:

350g hladkej múky, 250g masla alebo Hery, 70g práškového cukru, 1 vanilkový cukor, lekvár, čokoládová poleva
Postup:
Z múky, pokrájaného tuku, práškového a vanilkového cukru vypracujeme cesto. Strojčekom s nádstavcom na drobné pečivo vytvoríme rožteky a upečieme ich v predhriatej rúre. Po vychladnutí ich po dva spojíme lekvárom a obidva konce namočíme do čokoládovej polevy. Môžeme robiť aj iné tvary – kolieska, esíčka a podobne.
Strojčekové kokosové pečivo
Suroviny:

250g stuženého tuku, 2 vajcia, 300g práškového cukru, 600g hladkej múky, ½ lyžičky prášku do pečiva, 240g mletého kokosu, práškový cukor na obalenie

Postup:

Tuk vymiešame s vajcami a cukrom, pridáme múku, prášok do pečiva, kokos a vypracujeme cesto,ktoré dáme do chladu odležať. Potom z cesta strojčekom s nádstavcom na drobné pečivo vyrobíme rozličné tvary. Upečené cukrovinky obalíme v práškovom cukre.
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Pozri si video : https://www.youtube.com/watch?v=fss-Z2nPOiw 
https://www.youtube.com/watch?v=DIrpMwbLFIg&t=4s 

