(KOTANYI

1881

Piskoti iz krhkega testa
@ 30—40Min @@ D

Priprava

1 Zatesto vse sestavine zgnetite v gladko maso ter pustite pocivati v
hladilniku 1 uro.

2 Nato testo na hitro pregnetite in razvaljajte v tanko plast. NareZite na

Sestavine 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

trakove, Siroke 3 cm in jih polozZite na pekac prekrit s papirjem za peko.

3 Pecite priblizno 10 minut pri 180°C z nastavitvijo ventilatorja do zlatorjave
barve, nato pustite, da se ohladi.

Za testo
200 g Gladke moke L Zanadev stopite maslo. Marcipan zmesajte s sladkorjem v prahu, zaéimbno

mesanico za jabol¢ni zavitek, stopljenim maslom in beljakom v gladko maso.
150 g Masla

. 5 Nato nadev z dresirno vrecko z zvezdastim nastavkom nanesite na testo,

70g Sladkorja v prahu

Nadev nanesite zgoraj in spodaj, tako, da na sredine trakov testa ostane
1 Rumenjak . .

vdolbina preliv.
29 ¢ Morska sol jodirana . ve . . . . o ey

. 6 Pustite, da se eno uro susi pri sobni temperaturi, nato pa pecite priblizno 4
109 ¢ Medenjaki, zagimbna minute pri 220 °C z nastavitvijo ventilatorja do zlatorjave barve.
mesanica
7 Zmesajte zele iz rdeCega ribeza, dokler ne postane gladek in ga z dresirno
Za nadev vre¢ko nanesite med marcipanov nadev.
150 Marcipana 8 Na koncu trakove nareZite na ko$c¢ke, dolge 3 cm.
209 Sladkorja v prahu
20g Masla NAMIG: 1kg testa zado$ca za priblizno 60 piskotov.
1 Beljak
59 ¢ Jabol&ni zavitek,
zacimbna mesanica

Za nadev
400 g Zeleja iz rdegega ribeza




