GOSPODINIJSTVO

Blizajo se prazniki. Po domovih diSi po sladkih piskotih. Tvoja
naloga je, da speces piskote. Lahko svoje najljubse ali pa ¢okoladne
razpokancke, za katere imas recept tukaj:

COKOLADNI RAZPOKANCKI

Sestavine:

210 gramov ostre moke (lahko tudi gladke),
55 gramov masla,

Scepec soli,

1/2 vrecke pecilnega praska,

1 vanilijev sladkor z burbonsko vaniljo (lahko tudi navadnega),

2 jajci (celi),

230 gramov Cokolade za kuhanije,

80 gramov sladkorja v prahu,

sladkor v prahu, v katerega boste povaljali Cokoladne razpokancke Se pred
pecenjem.

Postopek:

1. Pecico ogrej na 180 stopinj.

2. V kozico vrzi maslo in nalomi temno ¢okolado. Kozico pristavi nad nizek
ogenj in mesaj, da se ¢okolada povsem raztopi. Odstavi in pocakaj, da se
ohladi do mlacnega.

3. V skledo ubij jajci in nanju stresi tako rjavi sladkor kot tistega v prahu. Z
mesSalnikom mesSaj, da nastane svetla zmes, sladkor pa se povsem raztopi —
priblizno 6 minut.

4. Mlacno Cokolado primesaj k stepenima jajcema.

5. V drugi posodi zmeSaj moko, kakav in pecilni prasek, nato vse primesaj k
Cokoladni zmesi.

6. PekacC oblozi s papirjem za peko.

7. Dobil bo$  lepljivo maso, od katere odtrgaj koscek, z dlanmi oblikuj
kroglico in jo postavi na pekac. Ce je masa prevec lepljiva, pa je malo
pograbi kar z zlico in postavi na pekac.

8. Ponavljaj, dokler ne porabis vse mase, pazi le, da si kroglice na pekacu
niso preblizu, saj se bodo razlezle v vecje piSkote.

9. Na vsako kroglico frcni mini S¢epec soli.

10. Pekac postavi v pecico za 9-11 minut.



Fotografije tvojega kuharskega ustvarjanja pa mi poslji na moj e-
naslov

luzarbarbara@gmail.com

Da ti bo lazje imas postopek tudi v sliCicah.

Cokolado nalomimo na manijge koééke in jo skupaj z maslom stopimo nad paro. Ohladimo

do mlacnega.

Medtem, ko se ¢okolada in maslo ohlajata, razzvrkljamo jajca, skupaj z vanilijevim
sladkorjem, sladkorjem in SCepcem soli. Posebej si pripravimo tudi moko, v katero
vmesamo pecilni prasek.
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Dodamo stopljeno ¢okolado z maslom in dobro premeSamo.

Na koncu zmesi za ¢okoladne razpokancke dodamo Se moko, kateri smo primesali pecilni
prasek. Moko s pecilnim praskom dodajamo postopoma. Vse skupaj dobro zmesamo.

Umijemo roke in s prsti zajamemo nekaj mase za ¢okoladne razpokancke in z dlanmi
oblikujemo kroglico (v velikosti oreha). Kroglico povaljamo v mletem sladkorju, nikar ne
bodite prevec skopi z valjanjem v mletem sladkorju, mleti sladkor naj dobro prekrije
¢okoladno kroglico.

Kroglico polozimo na pekac, oblozen s peki papirjem. In tako nadaljuiemo, dokler ne
porabimo vse mase za ¢okoladne razpokancke.

Ker bodo ¢okoladni razpokancki med peko narasli, vam svetujem, da na pekacu med njimi
pustite priblizno 1,5 — 2 centimetra prostora.
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Pecemo jih na 180 stopinjah Cezija, priblizno 10 minut. Lahko tudi minuto ali dve manij,
odvisno od moci vase pecice. Ko jih boste vzeli iz peCice morajo biti cokoladni razpokancki
Se mehki, strdili se bodo na zraku med ohlajevanjem.

Nasvet

Da bodo lepSe razpokali, lahko pekac z oblikovani kroglicami za nekaj minut (npr.10
minut) postavite na hladno (hladilnik, v zimskem casu lahko kar ven, na okensko polico
...), da se masa nekoliko ohladi).

V kolikor boste cokoladne razpokancke shranili v posodo, ki dobro tesni, bodo tako
shranjeni pocakali Se dolgo Casa. Seveda, Ce jih ne boste prej ze pojedl|i.
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