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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� tijesto

200 g Pšeničnog br�šn�,

gl�tkog

150 g M�sl�c�

70 g Šećer� u pr�hu

1 Žum�njk�

2 g  Kuhinjsk� sol

10 g  Medenj�ci mješ�vin�

z�čin�

Z� n�djev

150 g M�rcip�n�

20 g Šećer� u pr�hu

20 g M�sl�c�

1 Bjel�nj�k

5 g  S�vij�č� od j�buk�

Mješ�vin� z�čin�

Z� gl�zuru

400 g Žele� od crvenog ribiz�

Eisenb�hner kol�čići
30—40 Min

Priprem�

1 Z� tijesto, od svih s�stoj�k� umijesite gl�tko tijesto i ost�vite g� d� odstoji u

hl�dnj�ku 1 s�t.

2 Z�tim kr�tko mijesite tijesto i t�nko g� r�zv�lj�jte. Izrežite n� tr�ke širine 3

cm i st�vite n� p�pir z� pečenje.

3 Pecite oko 10 minut� n� 180 °C (356 °F) s ventil�torom dok kol�čići ne budu

zl�tno-smeđe boje, � z�tim ih ost�vite d� se ohl�de.

4 Z� n�djev otopite m�sl�c. Miješ�jte m�rcip�n s� šećerom u pr�hu,

mješ�vinom z�čin� z� s�vij�ču od j�buk�, r�stopljenim m�sl�cem i

bjel�njkom dok ne dobijete gl�tku smjesu.

5 Z�tim istisnite linije n� tr�ke prhkog tijest� s pomoću vrećice z� dresir�nje i

zvjezd�stog n�st�vk�.

6 Ost�vite d� se suši s�t vremen� n� sobnoj temper�turi, � z�tim ih pecite

približno 4 minute n� 220 °C (428 °F) s ventil�torom dok ne budu zl�tno-

smeđe boje.

7 Mutite džem od crvenog ribiz� dok ne post�ne gl�d�k i s pomoću vrećice z�

dresir�nje istisnite džem između linij� m�rcip�n�.

8 N� kr�ju izrežite tr�ke n� kom�de duljine 3 cm.

SAVJET:  Od 1 kg tijest� dobiv� se oko 60 kol�čić�.


