Mateja Gréar, December 2020

Bozicni piskoti

Danes bomo naredili sladke boZi¢ne piskote.
Z njimi lahko okrasimo tudi smrekico.

Pa za¢nimo!

Pripomocki za bozZi¢ne piSkote:

skleda
¢ajna Zlicka
folija za zivila
valjar
modelcki
peki papir
palcka
sukanec
Skarje
pekac
hladilnik
pecica

Sestavine za bozi¢ne piskote:

250 g gladke moke

150 g rjavega sladkorja
120 g masla

4 7lice medu

1 jajce

1 zlicka sode bikarbone
2 zIli¢ki ingverja v prahu
1 zlicka cimeta




Postopek za pripravo bozi¢nih piSkotov:

V skledo stresemo vse sestavine, ki naj bodo sobne temperature. Najprej vse zdrobimo med
prsti, nato pa jih nekaj minut gnetemo, da dobimo gladko testo. Ce se zmes preve¢ oprime
rok, dodamo Se malo moke vendar ne preve¢, drugace bodo piskoti pretrdi.

Testo oblikujemo v kroglo, ga ovijemo v folijjo za zivila in ga za 15 minut poloZzimo v
hladilnik.

Nato testo razvaljamo na blago pomokani delovni povrsini priblizno 1 cm debelo. 1z testa s
poljubnim model¢kom ali z razliénimi model¢ki izrezujemo piskote.




Izrezane piskote polozimo v pekac oblozen s peki papirjem. V piSkote s pal¢ko naredimo
vecje luknjice skozi katere bomo, ko se piskoti specejo, napeljali sukanec.

Pekac¢ s pisSkoti damo v pecico, ogreto na 180 stopinj. Piskote po priblizno 10 minutah
vzamemo iz pecice in jih pustimo, da se ohladijo. Peceni piskoti so Se nekoliko mehki, a se
sCasoma strdijo in postanejo krhki.

Pa dober tek!




