JERNEJ KITCHEN
MANDLJEVI PISKOTI Z LIMONO (RICCIARELLI)

Mandijevi piskoti z limono oziroma Ricciarelli so pripravljeni brez moke. So zelo mehki, sladki, izrazito
limonovi in se dobro hranijo.

ZA 24  PISKOTOV
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 18  MINUT
CAS SKUPAJ: 28  MINUT

MANDLJEVI PISKOTI Z LIMONO

220 g fino mlete mandljeve moke
130 g sladkorja v prahu

1/4 Zlicke soli

2 beljaka

1 limona (lupinica)

2 zlici sladkorja v prahu (za posip)

TOOLS AND EQUIPEMENT
vecji pekac

papir za peko

skleda

rocna metlica ali elektricni
mesalnik

kuhinjski noz

PRIPRAVA
Pecico segrejemo na 150 °C. ReSetko postavimo na sredino
pecice. Vedji pekac oblozimo s papirjem za peko.

SUHE IN MOKRE SESTAVINE

Od sladkorja v prahu odmerimo Zlico sladkorja, preostalo damo
v vecjo skledo. Dodamo mandljevo moko in sol. V manjsi skledi
z rocno metlico ali z elekti¢nim mesSalnikom premesamo
beljake z Zlico sladkorja v prahu in sveze nastrgano lupinico
limone. MeSamo, da nastane penasta zmes z mehkimi vrhovi
(ne stepamo do stepenih beljakov).

OBLIKUJEMO PISKOTE

Beljake dodamo k mandljevi meSanici in s kuhinjsko lopatico
premesamo, da nastane enotna zmes. Testo razdelimo na pol in
vsako polovico oblikujemo v valj premera 3 cm. Razrezemo na
1 cm debele Zetone in jih rahlo splos¢imo z roko, da dobimo
obliko elipse.

PECENJE

Piskote razporedimo po ve¢jem pekacu oblozenem s papirjem
za peko. Pazimo, da je med njimi dovolj prostora in da se ne
dotikajo. Radodarno jih posujemo jih s sladkorjem v prahu.
Pekac¢ postavimo v pecico, kjer jih pecemo 18 - 20 minut pri
150 °C, ozrioma tako da je dno piskota zlato-rjavo zapeceno,
povrSje pa rahlo razpokano. Ko so peceni, jih vzamemo iz
pecice in pustimo, da se popolnoma ohladijo, nato jih hranimo v
posodi za piskote.
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