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S�stojci 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� tijesto

150 g B�dem�, mljevenih

60 g Lješnj�k�, sjeck�nih

270 g M�sl�c�

2 Žum�njk�

300 g Br�šn�, gl�tkog

80 g Šećer� u pr�hu

2 p�kir�nje  Bourbon V�nilin Šećer

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� ukr�sni šećer

100 g Šećer� u pr�hu

1 kom  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

1 p�kir�nje  Bourbon V�nilin Šećer

V�nilin kiflice s Bourbon
v�nilijom

90—120 Min

Priprem�

1 N�jprije b�deme, lješnj�ke, br�šno, šećer u pr�hu, v�nilin šećer, sol, m�sl�c

sobne temper�ture i ob� žum�njk� umijesite u gl�tko tijesto.

2 Tijesto oblikujte u rolu i ost�vite d� odstoji u hl�dnj�ku jed�n s�t.

3 Z�tim izrežite tijesto n� jedn�ke ploške debljine 1 – 2 cm i oblikujte kiflice

(polumjesece).

4 St�vite n� lim z� pečenje obložen p�pirom z� pečenje i deset minut� pecite

u pećnici n� 180 °C (311 °F) s ventil�torom dok kol�čići ne budu zl�tno-

smeđe boje.

5 U međuvremenu pomiješ�jte šećer u pr�hu, v�nilin šećer i pulpu iz m�hun�

v�nilije k�ko biste n�pr�vili dekor�tivni šećer.

6 Odm�h n�kon pečenj�, k�d su kol�čići još topli, posip�jte ih ukr�snim

šećerom.

7 Od 1 kg tijest� dobiv� se oko 80 kol�čić�.


