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Sest�vine 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� testo

250 g M�sl�

100 g Sl�dkorj� v pr�hu

350 g Gl�dke moke

1 J�jce

1 strok  Bourbon v�nilij� cel�

10 g  Limonin� lupinic�

n�rez�n�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� n�dev

100 g M�reličneg� želej�

Z� preliv

200 g Temne čokol�de z�

kuh�nje

Brizg�ni piškoti

40—50 Min

Pripr�v�

1 Z� testo zmeš�jte m�slo, sl�dkor v pr�hu, semen� iz v�nilijeveg� strok� in

limonino lupinico, dokler m�s� ne post�ne puh�st�, n�to postopom�

primeš�jte j�jce.

2 V m�so dod�jte presej�no moko.

3 Z vrečko z� dresir�nje in zvezd�stim n�st�vkom iztisnite piškote v obliki

polmesec� n� pek�č obložen s p�pirjem z� peko ter jih pecite 10 minut n�

180°C z n�st�vitvijo ventil�torj�, dokler ne post�nejo zl�torj�vi.

4 Pustite, d� se piškoti ohl�dijo, n�to zlepite po dv� polmesec� z m�reličnim

želejem.

5 N� koncu stopite 2/3 čokol�de, preost�lo 1/3 p� r�zdrobite n� m�jhne

koščke in vmeš�jte v stopljeno zmes. Meš�jte, dokler vse grudice ne izginejo.

Konce piškotov potopite v čokol�do in pustite, d� se strdi n� pek�ču.

NAMIG:  Testo bo z�dostov�lo z� približno 60 piškotov.


