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S�stojci
 = Kot�nyi Produkte

Z� prhko tijesto:

300 g Br�šn�

1 kom J�je

200 g M�sl�c�

100 g Šećer�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 žličic�  K�rd�mom mljeveni

Z� džem od n�r�nče:

500 g N�r�bče (oko 8 n�r�nči)

500 ml Sok� od n�r�nče

1 vrećic�  Ag�rtin

250 g Šećer�

1 žličic�  Kurkum� mljeven�

Šećer u pr�hu

K�lup z� kekse u obliku

j�j�

Okrugli k�lup z� kol�čiće

Uskršnji kol�čići u obliku j�j�
200—220 Min

Priprem�

1 Prvo pripremite džem od n�r�nče. N�r�nče ogulite i n�režite.

2 U loncu pomiješ�jte n�rez�ne n�r�nče s� sokom od n�r�nče, šećerom i

Ag�rtinom. Pustite d� z�kuh� i uz st�lno miješ�nje pustite d� kuh� n�jm�nje

3 minute.

3 Z�činite s kurkumom. Gotov džem prelijte u sterilne st�klenke i ost�vite d�

se ohl�di.

4 Br�šno, j�je, m�sl�c (treb� biti sobne temper�ture), šećer, sol i k�rd�mom

umijesite u prhko tijesto. Z�tim ost�vite d� odstoji 30 minut� u hl�dnj�ku.

5 T�nko r�zv�lj�jte prhko tijesto te rez�čem u obliku j�j� izrežite kol�čiće.

Potrebn� su v�m dv� izrez�n� tijest� u obliku j�j� z� jed�n kol�čić. Jednoj

polovici kol�čić� s okruglim k�lupom izrežite krug u sredini k�ko biste dobili

izgled j�j�.

6 Sirove kekse st�vite n� pleh obložen p�pirom z� pečenje i pecite u pećnici

z�grij�noj n� 180° oko 10 minut�. Z�tim pustite d� se kol�čići ohl�de.

7 Str�nu bez rupe prem�žite džemom od n�r�nče, � onu s rupom pospite

šećerom u pr�hu. Uskršnji kol�čić spojite t�ko d� n� str�nu prem�z�nu

džemom od n�r�nče st�vite kol�čić s rupom. Pustite d� se kol�čići osuše.


