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Kolacki z makom in jogurtovimi
vrhovi

@ 60—90Min QPP D

Priprava

1 Priprava makove mase: V kuhinjskem strojéku maslo, sladkor v prahuin
Sestavine 4 Porcije limonino lupino obdelajte v penasto zmes. Postopoma vmesaijte jajéne
¢ = Kotéanyi Produkte rumenjake.

2 Jajéne beljake in bel kristalni sladkor stepite v trd sneg. Mak zmesajte z
Makova masa:

mletimi leSniki. Zmes z jajénimi rumenjaki zdruzZite s snegom in premesajte,

1209 Masla nato pa vmesajte Se meSanico maka in lesnikov.

459 Sladkorja v prahu 3 Pegico segrejte na 160 °C. Modele za kolagke do treh &etrtin napolnite s

4 Jajéni rumenjaki testom. Nato jih polozite v pecico ter pri segrevanju z zgornje in spodnje

L Jajéni beljaki strani pecite 25 minut na 160 °C.

100 g Belega kristalnega 4 Priprava limonine marmelade: Limone dobro operite, narezite na ko$¢ke in
sladkorja odstranite pecke. Zmesajte jih s sredico vanilijevega stroka in Zelirnim

150 g Mletega modrega maka sladkorjem. Postavite v hladilnik in pustite pocivati ez no¢.

100 g Miletih leSnikov 5 Naslednji dan s pali¢nim meSalnikom zmesajte vse sestavine in zmes med

1 vretka ¢ Bourbon vanilijev nenehnim mesanjem zavrite. Pustite, da marmelada pocasi vre 3—4 minute,
sladkor v prahu nato jo dajte na stran, da se ohladi.

13Cepec ¢ Morska sol jodirana 6 Priprava jogurtove kreme za vrhove: V kuhinjskem stroj¢ku jajéni beljak in
Lupina 1 limone presejan sladkor v prahu stepite v trd sneg. Vmesajte jogurtov prasek in

limonino lupino.

7 Nato z marmelado napolnite dresirno vrecko, nastavek za brizganje vstavite
v kolacke in jih napolnite z nekaj marmelade, kot bi to storili pri krofih.

8 Tudikremo za vrhove prelijte v dresirno vrecko in z njo po vrhu okrasite
kolagke. Ce Zelite, lahko vrhove previdno zapeé&ete s kuhinjskim gorilnikom,
da rahlo porjavijo.

9 Gotove kolacke okrasite z naribano limonino lupino in uzZivajte.




