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Cokoladno-metin Sejk
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15 minut 10 minut
+ 20 minut pocitek

- 500 g bele moke - 2 beljaka
- 350 g masla - 15 g mlete kave
- 125 g mletega sladkorja - vaniljev sladkor
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Maslo in sladkor pregnetemo, dodamo beljake in dobro premesamo,
dodamo moko, mleto kavo, vaniljev sladkor in vse skupaj zgnetemo
v testo. Zvaljamo 2-3 cm debele kose, povaljamo jih v kristalnem
sladkorju in pustimo pocivati 20 minut v hladilniku. Narezemo

jih na ploscice in oblikujemo gumbke (luknje naredimo z lesenim
nabodalom tako, da prebodemo testo in ga zavrtimo). Po potrebi
uporabimo kristalni sladkor in pe¢emo pri temperaturi 190 °C
priblizno 10 minut.




15 minut 30 minut

- 200 g prosene kase - mleti cimet

- 7 dl mleka - limonina lupina

- 150 g suhih sliv brez koscic - vaniljev sladkor

- 80 g masla - mascoba za model

- 2 jajci - ostra moka za model
- 160 g sladkorja - sol

Mleko zavremo, dodamo 80 g sladkorja, vaniljev sladkor, S¢epec
soli in oprano proseno kaso. Ko se kasa zgosti, dodamo suhe

slive, jo razgrnemo na pladenj, da se hitreje ohladi. Rumenjake

s 40 g sladkorja penasto umesamo, primeSamo kasi, dodamo
limonino lupino, cimet, na koncu dodamo Se trd sneg iz beljakov in
preostalega sladkorja, rahlo premeSamo, stresemo v namazan in z
ostro moko obsut pekac ter pecemo pri 175 °C 30 minut. Serviramo
mlacno potreseno s sladkorjem v prahu.



20 minut 10 minut
+ ohlajevanje

- 280 g moke - ' (Zsode bikarbone
- 2 dl pinjenca ali mleka - sol
- 100 g sladkorja - mascoba in bela ostra moka za
- 80 g drobno sesekljane model
kandirane lupinice pomarance
- 1jajce Preliv
- 0,8dlolja - 150 g sladkorja v prahu
- 1dl pomarancnega soka - 3-4jz pomarancnega likerja

- 1¢Z pecilnega praska

Pecico segrejemo na 180 °C. Vdolbinice pekaca za mafine
namastimo in potresemo z moko ali pa vanje namestimo papirnate
modelcke. V skledi premeSamo moko, kandirane pomarancne
lupinice, pecilni prasek, sodo bikarbono in S¢epec soli. V posebni
skledi pa rahlo razzvrkljamo jajce, nato mu primesamo sladkor, olje,
pomarancni sok in pinjenec. Jajécno zmes damo k mesanici moke

in le toliko premesamo, da se vse sestavine navlazijo. S testom
napolnimo vdolbinice v modelu za mafine, vendar ne vec kot za tri
Cetrtine. Kolacke pecemo v pecici na srednji reSetki 15 do 20 minut.
Vzamemo jih iz pecice, pustimo pocivati priblizno pet minut, nato
jih vzamemo iz modela in ohladimo. Iz sladkorja v prahu in likerja
zmesamo gost preliv ter z njim premazemo kolacke. Pocakamo, da
se preliv strdi, nato jih po Zelji Se potresemo s sladkorjem v prahu.
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