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Sest�vine
 = Kot�nyi Produkte

Z� krhko testo:

300 g Moke

1 J�jce

200 g M�sl�

100 g Sl�dkorj�

Ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 žličk�  K�rd�mom mleti

Z� pom�r�nčno m�rmel�do:

500 g Krhljev pom�r�nče

(približno pom�r�nč)

500 ml Pom�r�nčneg� sok�

500 g Želirneg� sl�dkorj�

Sl�dkor v pr�hu

Modelček v obliki j�jc�

Modelček v obliki krog�

1 žličk�  Kurkum�, mlet�

Velikonočni piškoti
100—120 Min

Pripr�v�

1 N�jprej privite pom�r�nčno m�rmel�do. R�zkos�jte pom�r�nče, d� dobite

500 g krhljev.

2 V ponvi zmeš�jte krhlje, želirni sl�dkor ter pom�r�nčni sok. Med meš�njem

z�vrite ter pustite reti še 3 minute in neprest�no meš�jte.

3 Z�činite s kurkumo. Po potrebi precedite, prelijte v koz�rec z� vl�g�nje ter

pustite, d� se ohl�di.

4 Z� testo pregnetite moko, j�jce, m�slo (segreto n� sobno temper�turo),

sl�dkor, sol in k�rd�mom. Pustite 30 minut počiv�ti v hl�dilniku.

5 Pomok�jte del�vno površino in n� t�nko r�zv�lj�jte testo. Z modelčkom v

obliki j�jc� izrežite piškote. Z� vs�k piškot potrebujete dve polovici. Polovici

izrez�nih piškotov z okrogli modelčkom n� sredini izrežite luknjo.

6 Piškote položite n� pl�denj obložen s p�pirjem z� peko in pecite približno 10

minut n� 180° C

7 Polovice brez luknje prem�žite z m�rmel�do, polovice z luknjo p� potresite s

sl�dkorjem v pr�hu, n�to polovice z lukno položite n� n�m�z�ne polovice.


