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Kaj potrebujemo?




* 250 g surovega masla
* 4 zlice sladkorja
* zavitek ali dva vaniljevega sladkorja
* Scepec soli
* 2 ]ajcCli
* 1 kg neslanih arasidov
*250 g jedilne cokolade
* vrecka pecilnega praska















sc¢epec soli




1 kg neslanih,
oluscenih arasidov
(lahko tudi orehov ali
kaksnih drugih
oresckov)







Postopek




Skupaj zmesamo
zmehcano maslo, jajci,
sladkor in vaniljev
sladkor, dodamo scep soli
ter peciini prasek.




Cokolado nalomimo
In Jo zmeljemo
(razrezemo) na
drobne koscke.







Zmleto
cokolado
vmesamo k
ostalim
sestavinam.




Araside drobno
zmeljemo.










Primesamo jih
k ostalim
sestavinam.







Vse skupaj
f Imesamo v
~ homogeno zmes.




~ Na peki papir
w4 polagamo
@ 1S majhne kupcke
8 ¢ testa, ki th

B oblikujemo s

- pomocjo Zlicke.




3 Ker piskoti med peko ne
\ (&M narastejo bistveno, jih lahko

2\ } R polagamo drug ob drugega.

Preden jih poloZimo v
pecico, le-t0 segrejemo na
180° C.

Pecemo jih 8-10 minut.






Pecene piskote
ohladimo kar na
pladnju za peko,

saj so takoj, ko

Jih vzamemo 1z
pecice, zelo
mehki ...




Ohlajene piskote zloZimo
v kovinsko skatlo, ki jo
dobro zapremo.

V njej lahko zdrzijo zelo
dolgo,

a le, ¢e jo dobro skrijemo.
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