POLNJENA VELIKONOCNA JAJCKA

SESTAVINE: 4 trdo kuhana jajca
100 g zmehc¢anega masla
1 Zlicka gorcice
1 drobna cebula
sol
mleti poper
svezi petersilj

POSTOPEK: Trdo kuhana jajca olupimo in po dolZini prerezemo na pol. Iz polovick
odstranimo rumenjake in zmeSamo z zmehc¢anim maslom, da dobimo mazljivo zmes.

Dodamo na ko$cke narezan sir, drobno sesekljano ¢ebulo, gorcico, sol in poper. Dobro
premesamo, da se zaimbe in sestavine lepo razporedijo.

S pripravljeno zmesjo napolnimo beljakove polovicke in jih lepo zloZimo na kroZznik. Preden

jih postrezemo, jih okrasimo s petersiljevimi listki.




VELIKONOCNI CUPCAKESI

180 g moke
% ilicke pecilnega praska
% zlicke sode bikarbone
1 S¢epec soli
115 g stopljenega masla
80 g sladkorja
180 ml pinjenca
60 ml kisle smetane
2 beljaka
mle¢na ali temna ¢okolada
KREMA: 120 g bele ¢okolade
140 g kremnega sircka
3 Zlice zmehcanega masla
1 Zlicka vanilijeve arome
1-2 Zlici mleka
Pecico segrejemo na 180 stopinj. V vdolbinice pekaca za mafine vstavimo papirnate kosarice.

V skledo presejemo moko, pecilni prasek, sodo bikarbono in sol. Presejane sestavine dobro
premesamo. V drugi skledi zmesamo stopljeno maslo, pinjenec, sladkor in kislo smetano.
Tekoco mesanico vlijemo v skledo s suhimi sestavinami ter vse skupaj premesamo samo
toliko, da se sestavine navlazijo.

Beljake z elektricnim mesalnikom stepemo v sneg, ki ga v dveh ali treh obrokih nezno in
pocasi vmesamo v zmes suhih in mokrih sestavin. Ko dobimo gladko in enotno testo,
prenehamo z meSanjem.

S pripravljenim testom napolnimo papirnate kosarice. Cupcakese pe¢emo v ogreti pecici 15—
18 minut. Peceni so, ko se po vrhu lepo zlato obarvajo. Pecene kolacke ohladimo.

Medtem ko se kolacki hladijo, pripravimo kremo. V mikrovalovni pecici stopimo ¢okolado in
jo nekoliko ohladimo.



Z elektriénim mesalnikom gladko razmeSamo zmeh¢ano maslo in kremni sircek. VmeSamo
ohlajeno stopljeno ¢okolado in vanilijevo aromo, nato pa postopoma, po Zlicah vmesamo
sladkor v prahu. Na koncu dodamo Se eno Zlico mleka in ¢e je krema lepo rahla in kremasta,
prenehamo z meSanjem.

Pripravljeno kremo nadevamo v vrecko za krasenje in jo nabrizgamo na ohlajene cupcakese.

Sladico okrasimo z nastrgano ¢okolado.
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VELIKONOCNI KRHKI PISKOTI Z LIMONINIM SLADKORJEM
SESTAVINE: 250 g pirine moke

110 g masla ali margarine

80 g sladkorja v prahu

3 rumenjaki

S¢epec soli

nozeva konica pecilnega praska

1 vrecka vanilijevega sladkorja

200 g sladkorja v prahu, 5-6 Zlic limoninega soka

POSTOPEK: Moko, maslo, sladkor, vanili sladkor, pecilni prasek, sol in
rumenjake stresemo v vecji mesalnik. MeSamo, da se oblikuje testo.



Sestavine stresemo na povrsino in z rokami oblikujemo testo. Testo poloZite v
hladilnik za 20-30 minut ali pa pri¢nite z njim delati takoj.

Testo razvaljamo na debelino nekaj mm, iz testa izrezemo oblike ter jih
polagamo na pekac, oblozen s papirjem za peko. Pekac poloZzimo v pecico,
segreto na 180 stopinj, za 11-14 minut.

Piskote ohladimo. Sladkor v prahu in limonin sok zmeSamo ter s prelivom

okrasimo/pomazemo piskote. Po prelivu potresemo okraske po Zelji in
pocCakamo, da se sladkorni preliv strdi.




