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Y - ZA 20 PIRHOV POTREBUJEMO:

[ ]
600 g BISKVITA, NEKAJ ZLIC SLADKE SMETANE, 1 ZLICO MARELICNE MARMELADE, 200 g
BELE ALI TEMNE COKOLADNE GLAZURE, 20 LESENIH PALICIC ZA NABODALA, MRVICE,
KONFETL, PERLICE ALI DRUGE DROBNE OKRASKE POZELJI.

ZA BISKVIT POTREBUJEMO:

5 JAJC, 250 g MOKE, 200 g SLADKORJA, 1 DL OLJA, 1 DL VODE, 1 VRECKO PECILNEGA
PRASKA. VSE SESTAVINE ZMESAMO IN SPECEMO BISKVIT NATEMPERATURI 180 STOPINJ,
15 DO 20 MINUT.

PRIPRAVA:

BISKVIT NADROBIMO V SKLEDO IN MU DODAMO MARMELADO IN TOLIKO ZLIC SMETANE,
DA SE, CE GA STISNEMO V DLANI, LEPO SPRIJEMA. NE NAPOJIMO GA PREVEC. V DLANI
OBLIKUJEMO BISKVIT V OKROGLO OBLIKO IN V VSAKO KROGLICO DO SREDINE
ZAPICIMO PALICICO.COKOLADNO GLAZURO STOPIMO V MIKROVALOVNI PECICI ALI V
VODNI KOPELI. PUSTIMO JO NEKAJ MINUT, DA NI PREVEC TEKOCA. CE IMAMO DOMA
JEDILNE BARVE, LAHKO BELO COKOLADNO GLAZURO TUDI OBARVAMO. VSAKO KROGLICO
POMOCIMO V GLAZURO IN NATO S PALICICO NAVZGOR POSTAVIMO NA PAPIR ZA PEKO.
KO SE PRIENE GLAZURA TRDITI, KROGLICO DVIGNEMO, Z NEKAJT GLAZURE S POMOCJO
ZLICE »POPRAVIMO« SPODNJTI DEL, NA KATEREM JE STALA KROGLICA TER POSUTEMO Z
OKRASKI. KROGLICE NA PALICICAH POSTAVIMO POKONCI (ZAPICIMO V STIROPOR ALI
JIH POSTAVIMO V KOZARCE), DA SE POPOLNOMA STRDIJO.

DOBER TEK!
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