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SKUHAJSI

P,

NASLOV SKUPINE SESTAVIN (NPR. TESTO,

KREMA, ...)

¢ . pecilni prasek

e . 2jajci

e . Biskvit:

¢ . 11/4 skodelice moke

¢ . 80 g ¢okolada za kuhanje

¢ . 1 skodelica mletega sladkorja

* . 2/3 skodelice sirotke,lahko tudi kislo mleko ali tekodi jogurt
¢ . vanila sladkor ali vaniljev ekstrakt

¢ .90 g masla

e . SKODELICA= 2,5 dcl

¢ . 1 vrecka za ¢okoladno kremo

¢ . ¢rna Cokolada za obliv in malo bele ¢okolade za okraske

www.delimano.si

www.skuhaj.si

valentinckove rozice

Chef natasa kajzer vuksa
Vrsta jedi: sladica

Cas priprave: ve¢ kot 1 ura
Koli¢ina 1

Zahtevnost: srednje lahek

NAVODILA ZA PRIPRAVO

V skledi zamesamo sladkor in maslo, dodamo cela jajca in mesamo da dobimo gladko maso. Posebej
zmesamo moko in pecilni prasek.

Na pari stopimo ¢okolado, odstavimo s stedilnika in dodamo sirotko( jogurt..) in mesamo, da dobimo
gosto maso. To zmes nato zlijemo v posodo kjer smo zmesali jajca,sladkor .PremeSamo in nato
pocasi dodajamo moko s pecilnim praskom.

Pred tem ogrejemo pecico na 160 st.C. Testo zlijemo v namascen ( ali peki papir) pekac in pecemo
cca. 30minut. Za to pecivo vzamemo vecji pekac, da nam pride biskvit bolj nizek. Ko je pecen
izrezemo

( odtisnemo) rozice, vsako namazemo s ¢okoladno kremo,prekrijemo z drugo rozico in prelijemo s
temno ¢okolado. Okrasimo z malino, smetano, belo ¢okolado ...

Pozor: biskvit, kateri nam ostane pri izrezovanju rozic uporabimo v naslednji sladici.

Za pomo¢ pri nakupu, nasvete ali narodilo pokli¢ite brezplaéno na: 080 23 46
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