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Cokoladni brizgani piskoti:

300 g masla

100 g sladkorja v prahu

2 vregki vanilijevega sladkorja
pomaranéna lupinica 1 bio pomaranie
SEepec soli

2 beljaka

350 g moke

50 g kakava v prahu BAM
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Postopek priprave &okoladnih brizganih piskotov:

1. Maslo sobne temperature penasto stepemo s sladkorjem v prahu, vanilijevim sladkorjem, pomaranéno lupinico in
$Eepcem soli.

2. Postopoma dodajamo Ze beljak in pri tem ves &as meamo z elektricnim mealnikom.

3. Z mefalnikom mesamo Ze priblizno 5 minut, da masa postane svetlejsa, rahla in penasta. Pri teh pidkotih dlje kot
mesamo bolji bodo.

4. Nato roéno, z lopatko, umesamo presejano moko s kakavom BAM.

5. Testo nadevamo v testomat ali dresimo vre&ko z nastavkom ter nabrizgamo piskote poljubne oblike.
6. Peemo na 180°C priblizno 10-12 minut.

7. Pekene in ohlajene piskote zlepimo po dva in dva skupaj.

8. Uporabimo lahko marmelado ali Zokolado.

9. Po Zelji jih lahko okrasimo Ze s stopljeno Eokolado.




