)




ADINOVI KOKOSOVI
ROGLJICKI

Sestavine: Priprava:

400g moke Jajca in sladkor penasto vmeSamo
ter dodamo margarino in vse
skupaj pomeSamo. Nato dodamo
1 pecilni prasek pecilni prasek in kokosovo moko.
Na koncu Se moko. Ko je masa
enakomerna, jo oblikujemo. Potem
100g sladkorja pecemo na nizki temperaturi.

250g margarine

2 jajci

250g kokosove moke




Sestavine:
400ml toplega mleka
2 vrecki kvasa
60g masla
6 zlic sladkorja
600g moke
1 Zlica soli

2 rumenjaka

Priprava:

Vse sestavine zmeSamo, testo
dobro pregnetemo. Razdelimo ga
na 8 enakih delov. Vsak del
oblikujemo v Zemljice. Pustimo jih
vzhajati 30 minut. Pecemo 20 do
30 minut na 180 stopinj.




EVINI MEHKI
MEDENJAKI

Sestavine: Priprava:

650g moke V moko najprej vmesamo maslo,
dodamo Se preostale sestavine in
pregnetemo v lepo gladko testo.
250g rjavega sladkorja Razvaljamo na priblizno pol
centimetra debeline. Vzamemo
modelcke za piSkote in jih
3 velike zlice medu izrezemo. Lahko jih tudi
oblikujemo v kroglice. Pecemo 8
minut na 180 stopinjah Celzija.

125g masla

3 jajca

Polovica pecilnega praska

Zacimbe za medenjake ingver,
cimet, klin¢ki,...




Sestavine:

180g pSenicne bele moke
100g sladkorja
80g masla sobne temperature
1 jajce
Pol zZlicke vaniljeve arome
Pol zZlicke pecilnega praska

Séepec soli

JUSUFOVI PISKOTKI

Priprava:

Vse stresi v posodo in zmesaj.
Oblikuj kepo in jo zavij v prozorno
folijo. Testo za 20min postavi v
hladilnik. Pripravi povrsino za
izdelavo piskotov in nanjo postavi
testo. S poljubnimi modelcki izdelaj
piskote. Postavi jih na pekac in jih
peci 5-6min na 180 stopinjah.




KATARININI
BOZICNI PISKOTI

Sestavine: Priprava:

500g moke Vse sestavine zgnetemo v testo.

Razvaljamo ga in z modelcki
naredimo razli¢ne oblike. Pecemo
Pol zZlice mletega ingverja 8min na 200 stopinjah.

200g sladkorja v prahu

Pol pecilnega praska
200g masla
2 zlici smetane za kuhanje

2 jajei




Sestavine:
500g moke
1 pecilni prasek
1 vaniljev sladkor
2 jajci
S zlic sladkorja
5 zlic sladke smetane
250g masla

Scéepec soli

Priprava:

Vse sestavine zgnetemo v testo.
Razvaljamo ga na pomokani
povrsini in z modelc¢ki izrezemo
piSkote. Pecemo jih pri 180
stopinjah 8 minut, do zlato rjave
barve.




SPELINI KOKOSOVI
RAZPOKANCKI

Sestavine: Priprava:

250g moke Rumenjake penasto umesamo,
dodamo sladkor, vanilin sladkor,
limonino lupino in cimet. Dodamo
100g mletih orehov orehe in na koncu stepen trd sneg
iz beljakov. Maso damo za kratek
cas v hladilnik. Oblikujemo
Vanilin sladkor kroglice, jih povaljamo v sladkorju
v prahu in damo na oblozen pekac
s peki papirjem. Pecico ogrejemo
Cimet na 180 stopinj in pecemo 5-7
minut. Hladijo se na pekacu.

120g cokolade v prahu

250g sladkorja v prahu

Limonina lupina

3 velika jajca




TAIDINI PISKOTI S
KORUZNIMI KOSMICI

Sestavine: Priprava:
150g masla V posodi z meSalnikom zmeSamo
60gsladkoria maslo in sladkor. Nato dodamo

jajce in vanilin sladkor. PrimeSamo
1 jajce Se moko, kakav in kosmice.
Vzamemo pekac in ga pokrijemo s
peki papirjem. Z zlico polagamo

180g moke testo na pekac. V pecici segreti na
180 stopinj pecemo 20 minut. Nato
polovico namoc¢imo v belo, polovico
300g koruznih kosmicev pa v ¢rno ¢okolado. Po¢akamo, da
se piSkoti posusijo.

1 vanilin sladkor

2 zlici kakava

100g ¢rne cokolade
100g bele cokolade




VANJINI MASLENI
PISKOTI

Sestavine: Priprava:
300g moke ZameSamo maslo, sladkor v prahu
200g masla in vaniljev sladkor. Dodamo

rumenjaka in meSamo. Dodajamo
100g sladkorja v prahu moko in meSamo. Testo
pregnetemo z rokami. Testo damo
za nekaj ur v hladilnik. Ohlajeno
2 rumenjaka testo razvaljamo in z modelcki
izrezemo piSkote. PiSkote pecemo
10-15min na 180°C. V testo lahko
dodajamo razlicne dodatke: kakav,
vanilja, cimet,... PiSkote lahko tudi
okrasimo.

1 vaniljev sladkor




ZARINI MASLENI
PISKOTI

Sestavine: Priprava:
250g moke Vse sestavine umesimo skupaj.
150g masla Testo damo na hladno za pol ure.

Razvaljamo ga na centimeter
150g sladkorja debeline in z modelcki izrezemo

pisSkote. V pekac polozimo peki
papir in piskote pecemo 15 minut
Scéepec soli na 200 stopinjah.

1 jajce




HANINI SAMOROGI

Sestavine:

500g presejane moke
1 vanilin sladkor
1 pecilni prasek
250g margarine

1 loncek kisle smetane

Séep soli




Sestavine:
250g masla

80g sladkorja

140g rjavega sladkorja
1 vrecka pecilnega praska
3 jajca

500g moke

200g cokolade

Priprava:

V skledi zmeSamo sladkor, maslo,
jajca. Cokolado nasekljamo na
koscke. V moko damo pecilni
prasek in vse stresemo v skledo in
premesSamo. V testo dodamo
¢okolado in premesamo. Z zlicko
oblikujemo kupcke in jih polagamo
na pekac. Piskote pecemo na 190
stopinj dokler niso zlato rumeni.




Sestavine:
250 g masla
1 S¢epec soli
150 g rjavega sladkorja
1 vanilin sladkor
1 jajce
300 g moke
1 pecilni prasek
100 g grobo mletih leSnikov ali
mandljev
200 g ¢cokoladnih kapljic

NININI COOKIES

Priprava:
Najprej zmesas maslo, sol, sladkor,
vanilin sladkor in jajce. Nato dodas
Se moko in prasek. Na koncu pa Se
leSnike in cokolado. Testo pustis
pol ure pokrito v hladilniku.
Razvaljas in oblikujeS z rokami ali
razlicnimi modelcki po zelji. Peces
na 180 stopinj kar dobrih 20 min.




Sestavine:
530g moke
1 pecilni prasek
200g sladkorja
2 zavitka vaniljevega sladkorja
2 pomaranci (naribana lupinica)
3 jajca
250g mehkega masla
200g cokoladnih kapljic

JANJINI POMARANCNI
PISKOTKI S COKOLADO

Priprava:

Moko zmesas s pecilnim praskom,
dodas sladkor, vanilin sladkor,
pomarancno lupinico, jajca in

maslo. ZgneteS v testo in dodas Se

cokoladne kapljice. 1z testa
oblikujes 6 svaljkov, ki naj pol ure
pocivajo v hladilniku. NarezesS na
Smm rezine in jih das na peki

papir. Peces pri 180°C priblizno 10

minut.




