Sestavine &4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

20g

1 Zlica

Gladke moke

¢ Morska sol jodirana
Masla sobne temperature
Sladkorja

Vode

¢ Cimet mleti

Rdece marmelade
(jagodne, visnjeve,
ribezove ali malinove)

(KOTANYI

1881

Bucni piskoti
@ 100—120 Min @ @

Priprava

1V skledo dodajte maslo, sladkor, sol in cimet ter mesajte na srednji hitrosti
priblizno 3 minute, da se sestavine povezejo. Dodajte moko in vodo ter na
kratko premes$ajte, da nastane testo.

2 Testo prestavite na delovno povrsino, oblikujte v plo$éat disk, zavijte v
Zivilsko folijo in za 1 uro postavite v hladilnik.

3 Pedico segrejte na 170 °C, pri zgornjem in spodnjem gretju brez ventilacije.
Ohlajeno testo prestavite na pomokano povr$ino in ga razvaljajte na
debelino priblizno 1 mm. Iz papirja za peko izrezite obliko buce, jo polozite na
testo in izrezite 8 buénih oblik.

L4 Nasredino 4 buénih oblik polozite po 1 ajno zlicko marmelade in jo
razmazite. V preostalih 4 oblikah izrezZite oci, nos in usta. PoloZite jih na buce
z marmelado, robove stisnite skupaj z vilicami in piSkote prestavite na papir
za peko.

5 Pecite 12—15 minut oziroma dokler niso zlato rumeni. PeCene piskote
prestavite na reSetko in jih pred serviranjem ohladite.



