JERNEJ KITCHEN
KOKOSOVI POLJUBCKI S COKOLADO

Kokosovi poljubcki s ¢cokolado so piskoti narejeni z beljaki, brez moke. So sladki, hrustljavi in omamno
diseci. Za piko na i jih delno potopimo v cokolado.

ZA 22  PISKOTOV

PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 25  MINUT

CAS SKUPAJ: 40  MINUT

KOKOSOVI POLJUBCKI S COKOLADO

3 beljaki

150 g sladkorja

150 g kokosove moke (grobo mlete)
60 g mandljeve moke

1/2 Zlicke vanilijeve paste

1/2 Zlicke limonine lupinice

80 g temne Cokolade, za obliv

TOOLS AND EQUIPEMENT
vedji pekac

papir za peko

skleda

elektri¢ni mesalnik

PRIPRAVA

ResSetko damo na sredino pecice in jo segrejemo na 170 °C
(160 °C ventilatorska pecica). Vecji pekac oblozimo s papirjem
za peko.

BELJAKE IN SLADKOR STEPEMO

Beljake in sladkor damo v skledo in penasto stepemo z
elektricnim mesSalnikom. Stepamo 6 - 8 minut. Beljaki so dovolj
stepeni, ko jih med palcem in kazalcem podrgnemo in je zmes
popolnoma gladka, to pomeni, da se je sladkor stopil. Dodamo
kokosovo moko, mandljevo moko, vanilijevo pasto in limonino
lupinico. Na hitro premesamo, da se sestavine povezejo.

OBLIKUJEMO PISKOTE IN SPECEMO

Zajamemo zlico mase in naredimo manjsi kupcek (poljubcek).
Lahko si pomagamo z manjso sladoledno Zlico. PiSkote zloZimo
na pripravljen pekac. Med njimi pustimo 3 c¢cm prostora.
Postavimo v predhodno segreto pecico, kjer jih pecemo 25 - 30
minut pri 170 °C (160 stopinj °C ventilatorska pecica). Piskoti
so peceni, ko postanejo zlate barve. Na dotik pa so Se vedno
malo mehki. PiSkote pustimo na pekaCu 5 minut, nato jih
prestavimo na resetko, da se popolnoma ohladijo.

NASVET

COKOLADNI OBLIV

Cokolado nalomimo in stopimo v mikrovalovni peéici ali v
skledi nad kozico vrele vode na Stedilniku. Polovico piSkota
pomocimo v ¢okolado ali pa jih poljubno drugace okrasimo s



cokolado.

© Copyrights 2024. All rights reserved. Designed by jernejkitchen team.

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kokosovi-poljubcki-s-cokolado



