
1 / 1

Sest�vine 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pribl. 1,5 kg piškotov

145 g M�sl�

70 g Sl�dkorj� v pr�hu

70 g Rumenj�kov (pribl. 3)

145 g Belj�kov (pribl. 5)

85 g Sl�dkorj�

60 g K�ndir�nih limoninih kock

60 g Pom�r�nčnih �r�ncinov

80 g Rozin

60 g Mletih lešnikov

220 g Pšenične moke

2 g  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

2 žlici M�linove m�rmel�de

500 g Zeleneg� m�rcip�n� z�

modelir�nje

Škofov kruh
60—75 Min

Pripr�v�

1 M�slo, sl�dkor v pr�hu in burbonski v�nilijev sl�dkor Kot�nyi zmeš�jte v

pen�sto zmes.

2 V zmes m�sl� postopom� dod�jte rumenj�ke.

NAMIG:  M�slo in j�jčni rumenj�ki mor�jo biti sobne temper�ture.

3 N�to belj�ke s sl�dkorjem stepite v trd sneg.

4 Limonine kocke, �r�ncine, rozine, n�rib�ne lešnike in pšenično moko

vmeš�jte v zmes rumenj�k� in m�sl�.

5 N� koncu nežno vmeš�jte belj�ke.

6 Zmes vlijte v n�m�ščen pr�vokotni pek�č (20 x 30 cm) in jo en�komerno

r�zporedite.

7 Pecite v pečici pri vklopljenem ventil�torju približno 60 minut n� 180 °C.

8 N�to škofov kruh n�režite n� rezine (5 x 5 cm).

9 M�rcip�n r�zv�lj�jte (3 mm debelo) in g� prem�žite s t�nko pl�stjo m�linove

m�rmel�de.

10 V z�dnjem kor�ku položite škofov kruh n� m�rcip�n, ovijte in n�režite n�

približno 1 cm t�nke rezine.


