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Kokosovi razpokančki
o	250 g kokosove moke
o	120 g mletih orehov
o	120 g čokolade v prahu
o	3 rumenjaki
o	3 beljaki
o	180 g sladkorja v prahu
o	Sladkor v prahu za »povaljanje« kroglic
Najprej z mešalnikom penasto zmešamo rumenjake in jim dodamo orehe, kokos in čokolado v prahu. Beljake stepemo v sneg in jim postopoma dodajamo sladkor. Iz dobljene mase oblikujemo kroglice, ki jih po valjamo v sladkorju. Pečemo 15 minut pri 180 stopinj.

Mehki medenjaki
· 600 g moke
· 200 g sladkorja
· 200 g medu
· 150 g mehkega masla
· 3 jajca
· 2 poravnani žlici sode bikarbone
· 1 žlica začimb za medenjaki

Med raztopimo na zmernem ognju, nato pa iz vseh sestavin zamesimo testo, le-to naj počiva vsaj eno uro v hladilniku. Testo razvaljamo na debelino 0,5 cm ali oblikujemo kroglice. Medenjake pred peko premažemo z mlekom in pečemo 7-9 minut na 180 stopinj, ko bodo pečeni bodo še mehki.
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Preprosti masleni piškoti (več vrst) 
o	750  g moke
o	noževa konica pecilnega praška
o	500 g mehkega masla
o	280 g sladkorja
o	2 celi jajci
o	1 vanilijev sladkor
Iz zgoraj navedenih sestavin zamesimo testo, ki naj počiva par ur v hladilniku ali pa kar čez noč. Testo razvaljamo in z modelčki izrežemo različne oblike.  Pečemo 12-15 minut na 180 stopinj.

Twix verzija piškotov
Vzamemo približno 1/3 zgornjenga testa. Za twix verzijo si priskrbimo še:
o	12-15 mehkih karamelnih bombonov
o	3 žlice smetane za stepanje ali smetane za kuhanje
o	100g čokolade (pol mlečne pol temne)           
o	1 žlico olja
Iz testa oblikujemo manjše kroglice katerim v sredini s prstom naredimo luknjico, to bo prostor za karamelo. Piškote pečemo približno 10-15 min na 180 stopinj. V tem času pripravimo karamelo. Nad paro raztopimo bonbone s sladko smetano. Karamelo nato s čajno žličko nadevamo v luknjice v piškotih. Počakamo, da se karamela strdi, nato pa piškote še okrasimo s čokolado, ki smo jo skupaj z oljem raztopili nad soparo.
Moto keksi in linški piškoti
Iz poljubne količine testa izrežemo različne oblike, pri čemer smo pozorni, da ima eden od para dveh keksov luknjico (kot pri linških očkah). Piškote pečemo na 180 stopinj 10-12 minut. Ohlajene namažemo s čokoladnim namazom in zlepimo skupaj dva po dva. Za verzijo linških piškotov naredimo enako, le da uporabimo marmelado.



[image: ]Snickers piškoti
Testo:
· 200 g bele gladke moke
· 60 g sladkorja v prahu
· 10 g kakava
· 2 vanilijeva sladkorja
· 120 g masla
· 1 rumenjak
· 1 beljak
· 80 g nasekljanih arašidov
Karamela:
· 12 mehkih karamelnih bonbonov ( Werther's original)
· 2 žlici sladke smetane
Sestavine za čokoladni obliv:
· 50 g temne čokolade
· 1-2 žlici olja

[bookmark: _Hlk58413651]Testo zamesimo iz vseh zgoraj navedenih sestavin razen beljaka ter damo za 1-2 uri v hladilnik. Iz ohlajenega testa naredimo kroglice ter jih povaljamo najprej v beljaku nato pa v nasekljanih arašidih. Na sredino kroglice z mezincem ali pomočjo ročaja kuhalnice naredimo luknjico za karamelo. Piškote položimo na peki papir in jih damo v pečico na 180 stopinj za 15 minut. Pečene piškote poberemo iz pekača in jih ohladimo. Karamelne bonbone skupaj s sladko smetano raztopimo nad paro. Ko se karamela ohladi do mlačnega z njo zapolnimo luknjice v piškotih. Piškote damo za 1-2 uri v hladilnik, da se karamela strdi. Čokolado z oljem stopimo nad paro in ohlajene piškote okrasimo po zgornjem delu.

Piškoti z bučnimi semeni
o	250 g moke
o	80 g drobo mletih bučnih semen
o	80 g sladkorja
o	180 g mehkega masla
o	1 jajce
[image: ]Zgoraj naštete sestavine zamesimo v testo, ki naj počiva 2 uri v hladilniku. Ohlajeno testo razvaljamo in izrežemo poljubne oblike. Piškote pečemo 12 minut na 180 stopinjah. Ohlajene piškote po želji okrasimo s čokolado ali s čokoladnim namazom zlepimo po dva skupaj.

Bounty piškoti
· 250 g masla
· 200 g sladkorja
· 1 vanili sladkor
· 380 g moke
· 2 žlici kakava
· 60 g kokosove moke
· 5 g pecilnega praška
· En kokosov namaz
Mehko maslo stepamo, da postane mehko. Postopoma dodamo sladkor in vanili sladkor ter mešamo, da se poveže v enotno maso. Dodamo dve jajci ter stepamo nekaj minut. Moko pomešamo s kakavom, pecilnim praškom in kokosovo moko.  Med mešanjem postopoma dodamo suhe sestavine, da dobimo enotno zmes. Testo lahko dokončamo z gnetenjem z rokami. Nastalo testo damo v hladilnik za vsaj 2 uri ali pa kar čez noč. Testo razvajamo ter izrežemo z modelčki, pečemo jih 12-15 minut na 180 stopinj. Piškote zlepimo skupaj dva po dva in namažemo s kokosovim namazom.
Ježki – piškoti

Testo:
· 500 gmoke
· 250 g masla ali margarine
· 150 g mletega sladkorja
· 1 celo jajce
· ½ pecilni prašek
· 100 g mletih orehov
· limonina lupina in sok ene limone
· rum po okusu
· [image: ]2 vanilijeva sladkorja
Dekoracija:
· 200 g jedilne čokolade
· margarina
· kokos

Moko presejemo, dodamo pecilni prašek, sladkor v prahu, na kocke narezano maslo ali margarino, jajci, orehe, limonino lupino in sok, vanilijev sladkor, rum ter vgnetemo v testo. Z rokami oblikujemo kroglice, katere z ene strani stisnemo, da dobimo gobček (oblika ježka) in jih polagamo na pekač, obložen s peki papirjem. Kroglice naj bodo majhne, saj se zaradi pecilnega praška med peko nekoliko povečajo. Pečemo na 180 stopinjah 15 - 20 minut. Pečene pustimo, da se ohladijo. Čokolado stopimo na vodni kopeli z margarino, vanjo pomočimo zadek in ga povaljamo v kokosu. Na koncu s čokolado naredimo še oči in smrček
Pudingovi piškoti
· 125 g masla
· 50 g sladkorja v prahu
· 2 vanili sladkorja
· 125 g moke (gladke)
· 50 g praška za puding

Vse sestavine zamešamo z rokami v gladko testo, ki ga oblikujemo v kepo. Testo nato zavijemo v folijo in ga pustimo počivati pol ure v hladilniku. Testo narežemo na trakove in nato kocke, malo večje od lešnika. Kocke oblikujemo v kroglice, ki jih naložimo na peki papir in jih pritisnemo z vilico, da dobimo vzorec. Piškote pečemo na 180 stopinjah približno 8 minut.
Božični piškoti z belo čokolado
Testo:
· 280 g moke
· 25 g kakava
· 120 g masla
· 160 g sladkorja
· 1 vanili sladkor
· [image: ]1-2 žlici melka
· 1/3 žličke soli
· 1 rumenjak
· 1 beljak
· 150 g grobo mletih orehov/mandljev/arašidov

Dekoracija:
· 130 g bele čokolade
· 3 žlice smetane
Vse sestavine za testo razen beljaka zamesimo in zavijemo v folijo ter damo vsaj za pol ure v hladilnik. Ohlajeno maso razdelimo na 30 delov ter oblikujemo kroglice. Kroglice namočimo v beljaku, ki smo ga prihranili od prej ter povaljamo v grobo zmlete orehe. Kroglice odlagamo na peki papir. Na sredino kroglice z mezincem ali pomočjo ročaja kuhalnice naredimo luknjico za belo čokolado. Piškote položimo na peki papir in jih damo v pečico na 180 stopinj za 10-12 minut. Pečene piškote poberemo iz pekača in jih ohladimo. Čokolado in smetano skupaj stopimo nad paro. Počakamo nekaj minut, da se ohladi, nato pa s čokolado zapolnimo luknje v piškotih. S preostalo čokolado piškote še po želji dekoriramo.

Ovseni piškoti z belo čokolado z brusnicami
o	150 g masla
o	150 g rjavega sladkorja
o	1 jajce
o	250 g ovsenih kosmičev
o	75 g moke
o	1 čajna žlička pecilnega praška
o	Ščepec soli
o	100 g nasekljanih brusnic
o	150 g bele čokolade
Maslo in sladkor penasto umešamo ter dodamo jajce. Tej zmesi primešamo še preostale sestavine, na koncu dodamo še nasekljani brusnice in koščke bele čokolade. Iz testa oblikujemo manjše kroglice, pomagamo si z žlico. Piškote pečemo 10-12 min na 180 stopinj.
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