JERNEJ KITCHEN

OVSENI PISKOTI S SUHIM SADJEM

Ovseni piskoti s suhim sadjem, oreScki in koScki ¢okolade, narejeni v samo 30 minutah. Enostaven recept
za zdrave piskote, odlicne kot prigrizek.

CAS SKUPAJ: 30

OVSENI PISKOTI S SUHIM SADJEM
90 g ovsenih kosmicev

160 g mesSanih semen in oresckov
120 g meSanega suhega sadja

45 g (1 paket) jabol¢nega Cipsa
Kotanyi

60 g Cokoladnih solzic (ali sesekljane
Cokolade)

55 g stopljenega masla

70 g cvetlitnega medu

2 jajci

45 g gladke bele moke

1 ¢ajna zlicka pecilnega praska

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

skleda

kuhinjska lopatica
vedji pekac

papir za peko
Zlica za sladoled

ZA 15  PISKOTOV
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 15  MINUT
MINUT

PREMESAMO VSE SESTAVINE

V veliki skledi premesamo ovsene kosmice, grobo sesekljano
mesanico semen in sesekljanih oresckov, grobo sesekljano
mesano suho sadje, jabol¢ni Cips in Cokoladne solzice. V lo¢eni
skledi premeSamo stopljeno maslo, med, jajci. V meSanico
dodamo moko in pecilni prasek. Premesamo, da dobimo gladko
zmes. Jajcno meSanico dodamo h kosmic¢em in oreSckom ter s
kuhinjsko lopatico dobro premesamo. Postavimo na stran za 10
- 15 minut, da se sestavine povezejo.

NASVET

PECENJE

Vecji pekac oblozimo s papirjem za peko. Z Zlico za sladoled
iztisnemo na pekac 15 piskotov in jih tesno pritisnemo ob
pekacC. Pazimo, da je med njimi nekaj prostora. Pekac s piskoti
postavimo v pecico na srednjo resetko, kjer jih pecemo 15
minut pri 180 °C. PecCene pisSkote vzamemo iz pecice,
prestavimo na resetko, kjer naj se popolnoma ohladijo, nato jih
postrezemo.
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