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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� tijesto

250 g M�sl�c�

100 g Šećer� u pr�hu

350 g Pšeničnog br�šn�,

gl�tkog

1 J�je

1 kom  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

10 g  Koric� limun� sjeck�n�

1 prstohv�t  Kuhinjsk� sol

Z� n�djev

100 g Džem� od m�relice

Z� gl�zuru

200 g Čokol�de z� kuverturu,

t�mne

Linzer Kipferl kol�čići
40—50 Min

Priprem�

1 Z� tijesto tucite m�sl�c sobne temper�ture s� šećerom u pr�hu,

sjemenk�m� iz m�hune v�nilije i koricom limun� dok ne dobijete pjen�stu

smjesu, � z�tim postupno umiješ�jte j�je.

2 Prosij�no br�šno umiješ�jte u smjesu s m�sl�cem.

3 Z�tim istisnite oblik polumjesec� n� p�pir z� pečenje s pomoću vrećice z�

dresir�nje i zvjezd�stog n�st�vk� te pecite 10 minut� n� 180 °C (356 °F) s

ventil�torom dok kol�čići dobiju zl�tno-smeđu boju.

4 Pustite d� se polovice kol�čić� ohl�de, � z�tim spojite polovice džemom od

m�relice.

5 N� kr�ju otopite 2/3 čokol�de, � preost�lu 1/3 izlomite n� kom�diće i

umiješ�jte u otopljenu smjesu. Mutite čokol�du dok sve grudice ne nest�nu.

Umočite kr�jeve kol�čić� u čokol�du i st�vite ih n� p�pir z� pečenje.

SAVJET:  Od tijest� se dobije oko 60 kol�čić�.


