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Velikonocni prazniki so pred vrati.
Mi so se pripravljali na obisk velikono¢nega zajcka.
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Na obisk velikono¢nega zajCka so se najbo ziin
postali druga finalna e
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Cestitke! ©

P.S.: Kmalu dobimo zmagovalno ekipo.
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Ce te med velikonoénimi prazniki obié¢e velikonoéni zaj¢
pomoc naj ti bo ta rece

pito. V
Testo:

300 g gladke moke
150 g hladnega masla (narezanega na

koscke) } 200 g korencka
1 celo jajce 1 jajce
1 rumenijak (beljak prihrani za nadev) beljak (od testa)
2 Zlici sladkorja s )/ 80 g kremnega sira
1 Zlicka kisle smetane w 50 g sladkorja
1-2 Zlici hladne vode (po potrebi) ” 1 ¢ajna Zlicka cimeta

% Cajne Zlicke vaniljevega sladkorja

V vedji posodi zmesaj moko, sladkor in scepec soli. Dodaj koscke hladnega masla in ga s prsti na hitro
nadrobi v moko, da nastane d;obtinasta zmes.

gl

in bo testo lepljivo. Nastalo kepo zavij v prozorno folijo in za vsaj 15 minut

Y

Medtem ko se testo hladi, pripravi nadev. Naribaj korencek. V pa sladkor.
Dodaj kremni sir in dobro premesaj. Primesaj nariban kore kor.




Ohlajeno testo razdeli na vedji del (2/3) in manjsi del (1/3). ManjSega vrni v hladilnik. 1z vedjega
oblikuj kepo. Postavi jo na sredino peki papirja. Prekrij jo z drugim kosom peki papirja. Enakomerno
jo razvaljaj v krog kot za pico.

pisSkote izrezi
ija). Pito peci

Agaj razvaljaj Se manjsi del testa na rahlo pomokanem peki papirju. Z modelc
P ne oblike. poredi jih po nadevu. Medtem segrej pecico na 180 °C (

Ohladi s sle jem v prahu.

Korenékov tek! ©




