Kakavove sneZinke

Sestavine

nasla

ava v prahu
adkorja

® 2 rumenjaka

@ 1 zlicka vaniljeve naravne
arome

@ 1 zlicka neskropljene
mandarinine lupine

@400 g moke

Glazura:

® 230 g sladkorja v prahu

® 2 zlici svezega soka mandarine

® 1 Zlicka limonin aka

ka mandarinine fupine

P!'Ipl'ii\'é'-.i

1. Pecico segrejemo na 190 stopin;.
50 g masla stopimo v posodi, dodamo
kakav in meiamo, da dobimo gladke
maso. Poakamo, da se ohladi.

2. Preostanek masla in sladkor pe-
nasto zmesamo z elektricnim me-
salnikom. Dodamo kakavovo zmes
in dobro zmesamo. Sledijo rumenja-

ka, vanilia in mandarinina lupina.
Postopoma dodajamo moko in
mesamo.

3. Testo razdelimo na dva
dela in vsak del poloZimo na
velik kos razgrnjene alufolije.
Splodcimo testo, da je le dober centi-
meter debelo, in vsak del posebej pre-
krijemo z drugo plastjo folije. Testo
poloZimo v hladilnik za 30-45 minut,
da ga bomo kasneje laZje razvaljali.
4. Testo na tanko razvaljamo in z mo-
deli oblikujemo sneZinke. PoloZimo jih
na pekacd, obloZen s peki papirjem, in
pecemo 10-12 minut.

5. Medtem pripravimo glazuro, tako
da vse sestavine zmedamo z elektric-
nim mesalnikom najprej na nizkih vr-
tljajih in potem 2-3 minute na najvis-
ji hitrosti. Po potrebi dodamo sok ali
sladkor v prahu in nekaj kapljic jedil-
ne barve. =

6. Ohlajene snefinke okrasimo z gla-
zuro in jih hranimo v tesno zaprti po-
sodi, lodene s povoicenim papirjem,
na sobni temperaturi en teden.

JanezZevi piskoti
s pistacijami
Potrebujemo:

8400 g masla

o1 jaj
® 2 Zlici mandijeve esence

® 1 Zlico limonine lupine

® 1,5 zlicke janezevih semen
@ 320 g moke

e 12
®1/2

ega praska

e pistacif

Priprava:

1. Pecico segrejemo na 180 stopinj.
Maslo stepemo z elektriénim mesalni-
kom, postopoma dodajamo sladkor,
potem jajce, mandljevo esenco, limo-
nina lupine in janeZeva semena.

2. V posodi zmefamo moko, pecilni
prasek in sol ter pocasi dodamo masle-
ni zmesi iz tocke ena, Dobro zmesamo
in vmesamo sesekljane pistacije.

3. Testo oblikujemo v dveinpolcenti-
metrske kroglice. ZloZimo jih na pe-
ka¢ (ne preblizu). Po Zelji jih rahlo
splodcimo in potresemo s pistacijami.
Pedemo 10 minut.

Piskoti z orescki

in marcipanom

Za 20 piskotov potrebujemo:

® 120 g oresékov makada

® 200 g marcipanove

® 1 zlicko pomarancne

® 50 g sladkorja v prahi

® 1 beljak

® 70 g temne

® 2 Zlici sladk
posip

Priprava:

1. 50 g oreickov zmeljemo, preosta-
le razpolovimo. Mlete orescke zmesa-
mo z marcipanovo maso, pomaranc-
no lupinico in sladkorjem v prahu v
gladko testo.

2. Iz testa oblikujemo 20 majhnih
kroglic. PoloZimo jih na peki papir v
pekacu. NamaZemo z beljakom. Na
vrh vsake kroglice vtisnemo tri polo-
vicke oreickov in pecemo 12-14 minut
na 175 stopinjah

3. Cokolado stopimo nad vodno
kopeljo. Vanjo potopimo kroglice.
Potresemo s sladkorjem v prahu.

mase

(s

1 v prahu za

Piskoti z brusnicami
za diabetike

Potrebujemo:

® 250 g moke

® 100 g kosmicev 5 sadjem

® 1/2 zavojcka pecilnega praska

@ 1 zlicko cimeta

@ nastrgano lupino 1/2 limone

® 220 g masla

@ 150 g fruktoze (sadnega
sladkorja)

@ 150 g suhih brusnic

® 3 ilice mleka

@ 30 orehov

Priprava:

1. Zmesamo moke, kosmide, pecilni
prasek, cimet in limonino lupino.

2. Z elektriénim mesalnikom penasto
zmesamo maslo in sladkor. Dodamo
mesanico z moko, brusnice in mieko
ter premefamo, Za dve uri postavimo
na hladno.

3. 1z testa oblikujerno kroglice v veli-
kosti lednikov in jih poloZimo na peki
papir v pekacu. Na vrh vsakega pisko-
ta vtisnemo polovico oreha. Peemo
15 minut na 180 stopinjah.

Cokoladno-mandljevi
piskoti

Potrebujemo

® 480 g moke

cko pecilnega praska

4 zlicke soli

odelico nasekifanih
mandifev
e 12 temne

kolade

Priprava

1. Zmesamo moko, pecil-
ni prasek in sol.

2. V drugi posodi zmeda-
mo maslo in rjavi sladkor,
Dodamo mandljevo esenco
in jajci ter me3amo, da dobi-
mo penasto zmes.
3. Skupaj zmeiamo
moko in maslo, do-
damo mandije in
previdno zmesa-
mo.

4, Cokolado sto-
pimo nad vodno
kopeljo in jo do-
damo  testu. Vse
zmedamo, oblikujerno

v struco in zavijemo v pla-
sticno folijo. Postavimo v hiladilnik
V53] za eno uro.

5. Peico segrejemo na 180 stapinj
in z noZem nareZemo Struco na rezi-
ne. Polagamo jih na peki papir, s ka-
terim smo oblodili pekac, in pedemo

1 minut.

©



Cajni kolacki
trebujemo:

® 500 g moke

e 2 zlicke mletega ingverja

» 1/2 zlicke mletega pimeta

e 1/2 #licke mletega kardamoma

® 300 g masla

® 120 g sladkorja

o 1/4 zlicke soli

® 2 rumenjaka

® 1 vaniljev strok

® obarvana zrnca za dekoracijo
Priprava:

1. V posodi zmesamo moko, ingver,
pimet in kardamom.

2.V drugi posodi zmesamo Z elek-
trignim mesalnikom maslo, sladkor in
sol. Dodamo rumenjaka in mesamo.
Dodamo vaniljevo sredico in nazadnje
moka.

3. Testo razdelimo na dva dela in ju
zavijerno v plasticno folijo. Zaeno uro
postavimo v hiadilnik.

4, Pecico segrejemo na 180 sto-
pinj. Testo razvaljamo in z modelé-
ki oblikujemo piskote razliénih oblik.
Polagamo jih na pekac, obloZen s
peki papirjem.
5. Piskote potresemo z dekoracijo in
pe¢emo priblizno 12 minut.

Cajni kolacki

Karamelnl pOl,llleki ter mesamo. V posodi posebej zmeda-
Potrebujemo: mo moki in ju dodamo maslu. Dobro
® 200 g masla zmesamo.

e50g {J‘adkar;a 2. Testo oblikujemo v kroglice in jih
e30g instantne kave v prahu poloZimo na peki papir, s katerim smo
® 1 jajce oblozili dno pekaca. Na sredini vsake

kroglice s prstom naredimo vdolbino.
Pedemo od 10 do 12 minut na 180
stopinjah.

3. Medtem stresemo karamele v po-
nev in jih skupaj s smetano na 3ib-
kem ognju stopimo. Ves cas mesa-
mo. Z #i¢ko vijemo v vsak peden
piskot nekaj karamele. MNa koncu do-
damo arasid.

@ 1 zlicko vaniljeve esence
® 200 g polnozrnate moke

® 160 g bele moke

® 18 karamel

e 1 zlico smetane

@ 42 araiidov, oblitih s cokolado
Priprava:

1. v posodi zmeiamo maslo, slad-
kor in kavo. Dodamo jajce in vaniljo
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