


Piškoti  iz krhkega testa 

Priprava krhkega testa

1. Moko presej na delovni prostor.

2. Dodaj maslo, s pomočjo lopatice ga nareži na manjše kose. 

3. S pomočjo lopatice zdrobi maslo na drobno. 
4. Presej sladkor, dodaj preostale sestavine, jajce daj v grudico.
5. Zmešaj vse sestavine s pomočjo plastične lopatice in nato hitro zgneti v testo.

6. Zgneteno testo oblikuj v svaljek ali štirikotnik.

7. Testo zavij v folijo za živila, pusti počivati na hladnem – najmanj 30 minut. 
8. Testo razvaljaj enakomerno tanko na rahlo pomokani delovni površini, s tortno paleto vedno spet loči 
     od delovne površine.

9. Tesno izreži poljubne piškote in jih položi na pripravljeni pekač.
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Krhko testo
200 g moke
2 nožni konici pecilnega praška
120 g masla ali margarine
120 g sladkorja v prahu
1 jajce
1 rumenjak
150 g mletih mandljev
1 žlička sladke smetane
lupina 1 neškropljene pomaranče
1 žlička cimeta

Čokoladna glazura
200 g jedilne čokolade
20 g margarine

Priprava 
Pripravi krhko testo, oblikuj svaljek ali štirikotnik 

in ga zavij v folijo za živila.
Testo pusti počivati na hladnem – najmanj  
30 minut.

Testo razvaljaj na rahlo pomokani deski 2 mm 

debelo, s poljubnimi modelčki izreži piškote in jih 
položi na pripravljeni pekač.
Peci na srednjem vodilu pečice pri 180 °C –  

pribl. 12 minut.

Piškote ohladi.
Nad paro raztopi čokolado z margarino.
Glaziraj.

Pusti, da se posušijo.

Cimetovi srčki 
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Krhko testo
220 g moke
200 g masla ali margarine
120 g sladkorja v prahu
1 nožna konica mletih klinčkov 
½ žličke cimeta
lupina ½ neškropljene limone
2 nožni konici pecilnega praška
100 g mletih mandljev
1 žlička grenkega kakava

Za posip
sladkor v prahu

Češke medvedove tačke 

Priprava 
Pripravi krhko testo, oblikuj svaljek ali štirikotnik 
in ga zavij v folijo za živila.
Testo pusti počivati na hladnem – najmanj  

30 minut.

Iz testa oblikuj pribl. 2 cm debel svaljek.
Z nožem nareži za prst debele rezine.
Oblikuj kroglice in jih položi na pekač, ki je obložen 

s papirjem za peko.

Z vilicami stisni kroglice za ⅓.
Peci na srednjem vodilu pečice pri 180 °C –  
pribl. 20 minut.

Tačke posipaj s sladkorjem v prahu.
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Testo
500 g moke
100 ml olja
150 g sladkorja v prahu
2 jajci
50 ml mleka
½  vrečke pecilnega praška
1 ščepec soli
lupina ½ neškropljene limone

Nadev
ostanki piškotov
50 g jedilne čokolade
200 g sladkorja v prahu
100 g masla ali margarine
mleti orehi oz. lešniki po potrebi 

Za okras
malinov sirup
limonin sok
kristalni sladkor 

Breskve
Priprava
Zgneti vse sestavine za testo.

Iz testa oblikuj majhne kroglice, jih položi na 

pripravljeni pekač in jih rahlo pritisni. 

Peci na srednjem vodilu pečice pri 180 °C – 

pribl. 10 minut.

Ohladi. 

Na ravni strani jih malo izdolbi.
Čokolado raztopi nad paro, penasto zmešaj 

margarino.

Ostanke piškotov zdrobi in jih zmešaj s 
preostalimi sestavinami za nadev. Z lešniki 
reguliraj gostoto. 

Piškote pomaži z malinovim sirupom ali 

limoninim sokom in jih povaljaj v sladkorju.
V izdolbeno luknjo daj nadev in stisni po dva 
piškota skupaj. 

Pusti, da se posušijo.
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Sestavine
150 g suhih fig
200 g pirine moke
150 g pšenične moke
1 žlička začimb za medenjake
1 žlička pecilnega praška
100 g mletega rjavega sladkorja
1 vrečka vaniljevega sladkorja
1 jajce
1 rumenjak
180 g margarine ali masla

Okras
100 g pinjol

Figovi poljubčki s pinjolami 
Priprava
Fige sesekljaj na drobno.
Zmešaj moko, pecilni prašek, začimbe za 
medenjake in fige.

Penasto zmešaj maslo, sladkor in vaniljev sladkor.

Primešaj jajce in rumenjak. 
Ugneti mešanico v moko.
Pusti počivati na hladnem – najmanj 30 minut.

Iz testa oblikuj 1 cm velike kroglice in jih položi na 

pekač.
S pinjolami oblikuj na kroglicah vzorec.
Peci na srednjem vodilu pečice pri 180 °C –  

pribl. 12 minut.
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Napotki za umešane mase

•	Samo temperirano maslo ali margarino lahko stepemo zadovoljivo penasto. Zaradi tega je treba mast 

pravočasno prinesti v kuhinjo. Jajca naj imajo enako temperaturo, drugače lahko masa zakrkne. 

•	Če imamo premalo testa za cel pekač, testo omejimo na pekaču z alu folijo ali z opornico za pečenje.

•	Da dobimo trd sneg, morata biti posoda in mešalnik brez masti in čista.

•	Beljak mora biti čist in svež, brez ostankov rumenjakov.

•	Če dodamo beljaku ščepec soli ali malo limoninega soka, se da laže trdo stepsti.

•	Za stepanje potrebujemo veliko posodo, saj se masa poveča.

•	Testo s snegom ali pecilnim praškom damo takoj v vročo pečico.

•	Glazirano pecivo režemo z nožem, ki ga sproti pomakamo v vročo vodo.  

Tam, kjer mislimo prerezati, obliv najprej zarežemo. 
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Napotki za oblive

•	Da dobimo obliv iz sladkorja, zmešamo sladkor v prahu, vodo, rum ali limonin sok v tekočo konsistenco. 

Obliv ima pravilno konsistenco, če ostane žlica oblita z glazuro.

•	Za vodno kopel segrejemo v visokem loncu za prst visoko vodo. Živilo, ki naj bi se raztopilo, damo v 

enako veliko posodo, ki jo postavimo v lonec. Pomembno je, da voda ne pride v stik s čokolado in da ne 

vre oz. izhlapi v spodnjem loncu.

•	Za čokoladne oblive dodamo jedilni čokoladi ali temni čokoladi maslo ali margarino, kokosovo mast, 

smetano ali olje. Pomembno je, da čokolado previdno in počasi raztopimo v vodni kopeli pri nizki 

temperaturi.

•	Za 200 g jedilne čokolade ali temne čokolade računamo 50–100 g masti.

•	Uporabljamo lahko tudi kupljeno čokoladno glazuro, ki jo prej raztopimo v vodni kopeli.

Napotki za skladiščenje piškotov

•	Piškote shranimo v pločevinastih ali v plastičnih posodah.
•	Idealne so štirikotne posode, ki jih lahko postavimo drugo na drugo.

•	Piškote položimo v škatle oz. posode šele tedaj, ko so popolnoma ohlajeni.

•	K piškotom, ki so trdi, položimo v zaprto posodo polovico jabolka ali rezino svežega kruha.
•	V isto posodo položimo piškote iz istega testa ali z isto pripravo – med posamezne plasti položimo papir. 
•	Piškote, ki so pripravljeni z marmelado, položimo v posodo šele tedaj, ko je marmelada posušena.

•	Trajnost piškotov je odvisna od količine in vrste masti. Piškote hranimo v hladnem prostoru.

•	Piškoti, pripravljeni z maslom, hitreje postanejo žaltavi.
•	Konfekt hranimo v hladilniku.
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