Ingrediente 6 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru aluat

200 g F&ina de grau

150 g Unt

709 Zahar pudra

1 Galbenusuri de ou

29 ¢ Sare de mare iodats

10g ¢ Bio scortisoara
macinata

Pentru umplutura

150 g Martipan

20g Zahar pudra

20g Unt

1 Albus de ou

59 ¢ Bio scortisoars
macinata

Pentru topping

400 g Jeleu de coacéze rosii

(KOTANYD)

Cookies cu jeleu
@ 30—40 Min. @ @ D

Pregatire

1 Pentrualuat, framanta toate ingredientele intr-un aluat neted si lasa-I sa se
odihneasca la frigider timp de 1 ora.

2 Framénta aluatul si ruleaza-l intr-un strat subtire. Feliaza-lin benzicu o
latime de 3 cm si pune-| pe pergament de copt.

3 Coace aluatul timp de aproximativ 10 minute la 180 °C pana se rumenesc,
apoi ldsa-| sa se raceasca.

L4 Pentruumpluturd, topeste untul. Combina martipanul cu zah&rul pudra,
scortisoara, untul topit si albusul de ou pan& se omogenizeaza.

5 Apoi, umple aluatul cu ajutorul unui dui cu véarf in forma de stea.

6 L3&sa s3 se usuce timp de o ord la temperatura camerei, apoi coace timp de
aproximativ 4 minute la 220 °C pan& cand se rumenesc.

7 Bate jeleul de coacdze rosii pana se omogenizeaza si foloseste un pos de
ornat pentru aranja jeleul intre liniile de martipan.

8 n cele din urma, taie benzile in bucati de 3 cm lungime.



