Sestavine 8 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za krhko testo

150 g Mletih mandljev

60g Sesekljanih le$nikov

270 g Masla

2 Jajéna rumenjaka

300 g Gladke moke

809 Sladkorja v prahu

2 vred. ¢ Bourbon vanilijev
sladkor v prahu

1 §¢epec ¢ Morska sol jodirana

Za dekorativni sladkor

100 g
1 kos

1 vred.

P O i 1
. :ff e
P o o

ey

1

Sladkorja v prahu

¢ Bourbon vanilija cela

¢ Bourbon vanilijev
sladkor v prahu
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Vanilijevi rogljicki z burbonsko
vanilijo
@ 90—120 Min

Priprava

1 Mandlje, lesnike, moko, sladkor v prahu, vanilijev sladkor, sol, maslo na sobni
temperaturi in oba jajéna rumenjaka zgnetite v gladko testo.

2 Testo oblikujte v zvitek, postavite v hladilnik in pustite pocivati eno uro.

3 Nato zvitek testa narezite na enakomerne rezine, debele 1-2 cm, in jih
oblikujte v rogljicke (v obliki polmeseca).

L4 PoloZite jih na pekaé, obloZen s papirjem za peko, in pecite v pecici pri
vklopljenem ventilatorju deset minut na 180 °C, dokler niso zlato rjavi.

5 Medtem zmesajte sladkor v prahu, vanilijev sladkor in sredico vanilijevih
strokov, da pripravite dekorativni sladkor.

6 Takoj ko so piskoti peceniin so Se topli, jih posujte z dekorativni sladkorjem.

7 1kg testa zadosca za priblizno 80 piskotov.



