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Brizgani piÅ¡koti z marmelado

BRIZGANI PIÅ¡KOTI Z MARMELADO
Brizgani piÅ¡koti so odliÄ�ni hitri piÅ¡koti, pripravljeni v samo 25 minutah. So krhki, masleni, pripravljeni
brez jajc in polnjeni z jagodno marmelado.

za
12
sendviÄ� piÅ¡kotov
priprava:
10
minut
ohlajanje testa:
5
minut
Ä�as skupaj:
25
minut

testo za brizgane piÅ¡kote
Navadno peÄ�ico segrejemo na 200 Â°C ali na 180 Â°C ventilatorsko peÄ�ico. V skledo damo zmehÄ�ano,
mehko maslo, sladkor v prahu in tahini. Z elektriÄ�nim meÅ¡alnikom stepemo v penasto, gladko zmes. K
meÅ¡anici dodamo gladko belo moko in Å¡krob ali gustin. Na hitro dobro premeÅ¡amo v gladko zmes.

Nasvet
Tahini, oziroma sezamovo pasto lahko poljubno nadomestimo z enako koliÄ�ino zmehÄ�anega masla.
PiÅ¡kote speÄ�emo
Zmes za piÅ¡kote prestavimo v slaÅ¡Ä�iÄ�arsko vreÄ�ko z zvezdastim nastavkom Å¡irine 1 cm ali
uporabimo keksomat. PekaÄ� obloÅ¾imo s papirjem za peko. PiÅ¡kote, v velikosti 5 cm s kroÅ¾nimi gibi
nabrizgamo na pekaÄ�, pazimo da je med njimi dovolj prostora. Postavimo v zamrzovalnik za 5 - 10 minut,
da bodo ohranili lepÅ¡o obliko. Postavimo v segreto peÄ�ico, kjer jih v navadni peÄ�ici peÄ�emo 10 minut
pri 200 Â°C oziroma na 180 Â°C v ventilatorski peÄ�ici. PeÄ�ene piÅ¡kote prestavimo na reÅ¡etko, da se
ohladijo.

Naredimo sendviÄ� piÅ¡kote in postreÅ¾emo
Jagodno marmelado damo v kozico in pristavimo na zmeren ogenj. PoÄ�akamo, da marmelada zavre, nato
odstavimo in pustimo, da se rahlo ohladi. Marmelada mora biti gosta. Ohlajene piÅ¡kote namaÅ¾emo z
jagodno marmelado in stisnemo skupaj v sendviÄ� piÅ¡kot. Prestavimo jih na servirni kroÅ¾nik in poljubno
posujemo s sladkorjem v prahu. Hranimo v zaprti posodi, na sobni temperaturi, do 10 dni.



brizgani piÅ¡koti testo
200 g zmehÄ�anega masla

60 g sladkorja v prahu

25 g tahini (nadomestimo lahko z maslom)

200 g gladke bele moke, tip 500

20 g Å¡kroba (ali gustina)

nadev
120 g jagodne marmelade

Tools and equipement
skleda
elektriÄ�ni meÅ¡alnik
slaÅ¡Ä�iÄ�arska vreÄ�ka ali keksomat
veÄ�ji pekaÄ�
papir za peko
kozica
Oglas
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