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S�stojci 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� oko 1,5 kg kol�čić�

145 g M�sl�c�

70 g Šećer� u pr�hu

70 g Žum�njk� (oko 3 kom)

145 g Bjel�njk� (oko 5 kom)

85 g Šećer�, krist�l

60 g Kockic� limun�, sušenog

60 g K�ndir�ne n�r�nče

80 g Grožđic�

60 g Lješnj�k�, mljevenih

220 g Br�šn�, pšeničnog

2 g  Bourbon V�nilin Šećer

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

2 žlic� Džem� od m�line

500 g M�rcip�n� z�

modelir�nje, zelenog

Bischofsbrot – biskupski kruh
60—75 Min

Priprem�

1 Pomiješ�jte m�sl�c s� šećerom u pr�hu i Kot�nyi Bourbon V�nilin šećerom.

2 Postupno dod�jte žum�njke u smjesu od m�sl�c�.

SAVJET:  Provjerite jesu li m�sl�c i žum�njci sobne temper�ture.

3 Z�tim bjel�njke tucite s krist�l šećerom dok ne dobijete čvrsti snijeg.

4 U smjesu od žum�nj�k� i m�sl�c� umiješ�jte kockice limun�, k�ndir�nu

n�r�nču, grožđice, rib�ne lješnj�ke i pšenično br�šno.

5 N� kr�ju p�žljivo umiješ�jte bjel�njke.

6 Izlijte smjesu u n�m�šćen pr�vokutni k�lup z� pečenje (20 x 30 cm) i

r�vnomjerno je r�sporedite.

7 Pecite u pećnici z�grij�noj n� 180 °C s ventil�torom otprilike 60 minut�.

8 Z�tim „Bischofsbrot” ili biskupski kruh n�režite n� kriške (5 x 5 cm).

9 R�zv�lj�jte m�rcip�n (n� debljinu od 3 mm) i n� vrh n�nesite t�n�k sloj

džem� od m�lin�.

10 N� kr�ju biskupski kruh st�vite n� m�rcip�n, omot�jte g� i z�tim n�režite n�

kriške debele 1 cm.


