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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

M�kov� m�s�:

120 g M�sl�

45 g Sl�dkorj� v pr�hu

4 J�jčni rumenj�ki

4 J�jčni belj�ki

100 g Beleg� krist�lneg�

sl�dkorj�

150 g Mleteg� modreg� m�k�

100 g Mletih lešnikov

1 vrečk�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Lupin� 1 limone

Kol�čki z m�kom in jogurtovimi
vrhovi

60—90 Min

Pripr�v�

1 Pripr�v� m�kove m�se: V kuhinjskem strojčku m�slo, sl�dkor v pr�hu in

limonino lupino obdel�jte v pen�sto zmes. Postopom� vmeš�jte j�jčne

rumenj�ke.

2 J�jčne belj�ke in bel krist�lni sl�dkor stepite v trd sneg. M�k zmeš�jte z

mletimi lešniki. Zmes z j�jčnimi rumenj�ki združite s snegom in premeš�jte,

n�to p� vmeš�jte še meš�nico m�k� in lešnikov.

3 Pečico segrejte n� 160 °C. Modele z� kol�čke do treh četrtin n�polnite s

testom. N�to jih položite v pečico ter pri segrev�nju z zgornje in spodnje

str�ni pecite 25 minut n� 160 °C.

4 Pripr�v� limonine m�rmel�de: Limone dobro operite, n�režite n� koščke in

odstr�nite pečke. Zmeš�jte jih s sredico v�nilijeveg� strok� in želirnim

sl�dkorjem. Post�vite v hl�dilnik in pustite počiv�ti čez noč.

5 N�slednji d�n s p�ličnim meš�lnikom zmeš�jte vse sest�vine in zmes med

nenehnim meš�njem z�vrite. Pustite, d� m�rmel�d� poč�si vre 3–4 minute,

n�to jo d�jte n� str�n, d� se ohl�di.

6 Pripr�v� jogurtove kreme z� vrhove: V kuhinjskem strojčku j�jčni belj�k in

presej�n sl�dkor v pr�hu stepite v trd sneg. Vmeš�jte jogurtov pr�šek in

limonino lupino.

7 N�to z m�rmel�do n�polnite dresirno vrečko, n�st�vek z� brizg�nje vst�vite

v kol�čke in jih n�polnite z nek�j m�rmel�de, kot bi to storili pri krofih.

8 Tudi kremo z� vrhove prelijte v dresirno vrečko in z njo po vrhu okr�site

kol�čke. Če želite, l�hko vrhove previdno z�pečete s kuhinjskim gorilnikom,

d� r�hlo porj�vijo.

9 Gotove kol�čke okr�site z n�rib�no limonino lupino in uživ�jte.


