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Dunajski vaniljini rogljicki

500 g mehke bele moke
350 g masla ali margarine
150 g sladkorja v prahu
90 g zmletih oluscenih
mandljev

90 g zmletih oluscenih
lesnikov

3,5 (70 g) rumenjaka
vaniljev sladkor
limonina lupina

Vse sestavine zgnetemo v testo (maslo ali margarina mora
imeti sobno temperaturo), ki ga pustimo na hladnem pol
ure. Oblikujemo rogljicke, jih specemo ter 3e tople povalja-
mo v sladkorju v prahu z dodatkom vaniljevega sladkorja
v prahu.

Cas pecenja: priblizno 10 minut.
Klasi¢na pecica: 210 °C; ventilacijska pecica: 180 °C; plinska
pecica: stopnja 3.

Kokosovi rogljicki s cokolado

500 g mehke bele moke
100 g kokosove moke
250 g masla

ali margarine za peko

1 (50 g) jajce

150 g sladkorja v prahu
60 g kisle smetane

pol zavitka pecilnega
praska

vaniljev sladkor

Iz nastetih sestavin ugnetemo testo. Maslo ali margarina
mora imeti sobno temperaturo. Testo pustimo na hladnem
pol ure, naredimo debelejSe valje, oblikujemo rogljicke, jih
spe¢emo in ohladimo.

Ohlajene zloZimo na primeren pladenj drugega poleg dru-
gega in jih okrasimo z zelo tankim curkom stopljene ¢oko-
lade. Iz papirja naredimo 3krnicelj in ga napolnimo s stoplje-
no ¢okolado. V konici mu odrezemo zelo majhno odprtini-
co, da skoznjo stece tanek curek ¢okolade. Pustimo nekaj ur,
da se ¢okolada dobro strdi.

Cas pecenja: priblizno 10 minut.
Klasi¢na pecica: 210 °C; ventilacijska pecica: 180 °C; plinska
pecica: stopnja 3.

Orehovi rogljicki

500 g mehke bele moke
380 g masla

ali margarine

200 g sladkorja

170 g zmletih orehov
1,5 (75 g) jajeca
vaniljev sladkor
zmleti cimet

sladkor v prahu

Vse sestavine zgnetemo v testo (maslo ali margarina mora
imeti sobno temperaturo). Testo pustimo na hladnem pol
ure.

Oblikujemo rogljicke, jih spe¢emo ter 3e tople povaljamo v
sladkorju v prahu.

Cas pecenja: priblizno 10 minut.
Klasi¢na pecica: 210 °C; ventilacijska pecica: 180 °C; plinska
pecica: stopnja 3.
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