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1881

Linski piskoti s poprovo
pomaranc¢no marmelado
@ 60—90Min Q@@ D

Priprava

1 Priprava krhkega testa: Navaden sladkor v prahu, maslo, moko, jajce,
Sestavine 4 Porcije vanilijev sladkor v prahu in pomarané&no lupino obdelajte v gladko testo.
¢ = Kotanyi Produkte Pokrijte s plasti¢no folijo, postavite v hladilnik in pustite pocivati eno uro.

2 Pedico segrejte na 180 °C.
Za krhko testo

3 Testorazvaljajte na debelino 3 milimetrov. Iz testa z modelcki izrezite piskote

300¢ Peenitne moke z luknjami in piskote brez lukenj. Slednji bodo gotovi slaséici sluzili kot

2009 Masla spodnji del.

759 Stadkorja v prahu L4 Priprava marmelade: V kozici zdruZite pomaran&no marmelado, pomaranéni
1 Jajce sok in naribano pomaranéno lupino. Pustite, da pocasi vre 5 minut, in po

5g ¢ Bourbon vanilijev okusu zacinite z mletim poprom.

ladk h - . . . .. .
sladkory prand 5 Piskote pecite 10 minut, dokler niso zlato rjavi, nato pa pustite, da se

ohladijo. Piskote z luknjami potresite s sladkorjem v prahu.
Za marmelado

6 Piskote pecite 10 minut, dokler niso zlato rjavi, nato pa pustite, da se

100 g Pomaranéne marmelade ohladijo. Pigkote z luknjami potresite s sladkorjem v prahu.
6 zlic Pomarancnega soka o . . .. . L.
7  Po piskotih brez lukenj namazite marmelado, nato pa na njih pritisnite
1 Zlica INaf'ba”e pomarancne piskote z luknjami. Piskote hranite v nepredusni posodi.
upine
2 zligki @ Poper &rni mleti




