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BOZICNI KUKIJI

PRIPOMOCKI:

TEHTNICA
MESALNIK

PLADENJ

SKLEDA

KOZAREC

MANJSA POSODICA
KOZICA

ZLICA IN CATNA ZLICKA
PEKI PAPIR
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SESTAVINE:

% 2 PESTI MLETIH OREHOV

50 6 ROZIN

SVEZ POMARANCNI SOK

250 6 MOKE

ZLICKA PECILNEGA PRASKA

2 ZLICT KAKAVA V PRAHU

100 6 JEDILNE COKOLADE

1 CAINA ZLICKA CIMETA

0,5 CATNE ZLICKE MUSKATNEGA ORESCKA
150 6 MASLA

100 6 SLADKORJA

2 JAJCT

1 VANILIN SLADKOR

SCEPEC SOLT

GLAZURA: 100 6 JEDILNE COKOLADE IN 50 6 MASLA
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PoOsTOPEK:

1 . Rozine namocimo v pomaranéni sok in pustimo
nekaj ¢asa, da se dobro prepojijo.

2 . Moko zmeSamo s kakavom, pecilnim
praskom, ¢okolado (ki jo prej narezemo na
majhne koscke), mletimi orehi, cimetom in
muskatnim ores¢kom.

3 . Maslo stopimo in ga damo v mesalnik,
kjer ga zmesamo s sladkorjem in vanilinim
sladkorjem. Nato dodamo Se 2 jajci.

4 . Dobro premesamo in dodamo prepojene
rozine. Na koncu vmedamo $e zmes moke in
ostalih sestavin.
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5 . Oblikujemo piskote in jih poloZzimo na
pladenj s peki papirjem.

6 . Piskote pe¢emo v peéici,
priblizno 15 do 20 minut na
200 stopin.

7 . Peclene piskote ohladimo, med tem pa naredimo
¢okoladno glazuro. Na vodni pari stopimo maslo in
jedilno ¢okolado. Piskote do polovice namocimo v
¢okoladno glazuro.

8 . Piskote polozimo na pladenj s peki
papirjem in pocakamo nekaj ur, da se glazura
strdi.

KUKIJE SI PRIVOSCI S SKODELICO TOPLEGA CAJA ©



