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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Pirine moke

200 g Trsneg� sl�dkorj�

50 g K�k�v� v pr�hu

150 g Kokosoveg� olj�

2 B�n�ni

3 žlice Koščkov temne čokol�de

1 koz�rec Brusnične m�rmel�de

0.25 žličke  Morsk� sol jodir�n�

1 žličk�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

1 žličk�

0.5 žličke

Čokol�dni piškoti z rožm�rinom
30—40 Min

Pripr�v�

1 Pirino moko presejte v skledo, dod�jte trsni sl�dkor in k�k�v v pr�hu ter vse

skup�j zmeš�jte. Dod�jte pecilni pr�šek in sol ter ponovno premeš�jte.

2 B�n�ni, kokosovo olje in burbonski v�nilijev sl�dkor s p�ličnim meš�lnikom

obdel�jte v k�šo. B�n�nino k�šo dod�jte suhim sest�vin�m, n�to p� z rok�mi

gnetite zmes, d� dobite čvrsto testo. Post�vite n� str�n.

3 V m�jhni kozici z�vrite brusnično m�rmel�do in mlet rožm�rin ter pustite 15

minut, d� se okusi premeš�jo.

4 Medtem koščke čokol�de vgnetite v testo, n�to p� slednjeg� z žlico r�zdelite

n� porcije, ki jih oblikujte v čvrste kroglice.

5 Pečico segrejte n� 180 °C.

6 Kroglice iz test� pritisnite n� pek�č, obložen s p�pirjem z� peko, in jim n�

sredini n�redite j�mico.

7 J�mice n�polnite z brusnično m�rmel�do z rožm�rinom. Piškote d�jte v

pečico ter pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni pecite 15 minut n� 180

°C. Ko jih vz�mete iz pečice, jih pustite še 5 minut n� pek�ču, d� počiv�jo in

se ohl�dijo. Postrezite in uživ�jte.


