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Linški piškoti 1/1

Vesele praznike in
srečno novo leto

Malinova marm.3
D. Mraz20.12.22Marelična marm.2

cca. 101:1Ribezova marm.1

Marmelado gladko razmešajte
in enakomerno nanesite na 
označeno površino.
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Poz Naziv in mere Količina Material
1 Spodnji del 1 Piškotno testo
2 Zgornji del 1 Piškotno testo

Piškotno testo - sestava
moka maslo sladkor v prahu vaniljev sladkor jajce limonina lupina

300 g 200 g 100 g 1 vrečka 1 kos 1 bio limona

Tehnološki postopek
1. Obdelava testa

1.1 Vse sestavine navedene v tabeli zgnetite v 
gladko testo.

1.2 Testo zavijte v folijo za živila in ga za 
najmanj 30 minut položite v hladilnik.

2. Izdelava sestavnih delov
2.1 Testo razvaljajte na debelino 3 ± 0,2 mm.

2.2 Z modelčkom izrežite enako število zgornjih 
(poz. 2) in spodnjih delov (poz. 1) delov piškota.

3. Toplotna obdelava

3.1 Sestavne dele pecite v ventilatorski pečici 
ogreti na 180° C.

3.2 Čas pečenja: 10 minut oz. do svetlo rjavo 
obarvane površine.

3.3 Pred montažo ohladiti na prostem.
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