1 V kozarec ubijemo

jajce in ga razzvrkljamo z
vilicami: Dodamo med in
ga stepeno z jajcem.

‘I Vse skupaj dobro

premeSamo in zgnete-
mo v kroglo.

|
1 Piskote previdno

poloZimo na pomascéen
pekac, ga postavimo v
pegico, ogreto na 175
stopinj. Pecemo .
priblizno 10 minut, da
piskoti zlato zarumenijo.
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2 Moko, pecilni prasek

in cifnet presejemo v skledo
za mesanje.
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5 Mizo in valjar malo

pomokamo in razvaljamo
testo, da je debelo priblizno
pol centimetra.

Pripravimo sladkorni
led. Beljak stepemo v sneg.
Vanj presejemo sladkor v
prahu. Mesamo, da dobimo

gladko in gosto zmes. S slad-

kornim ledom premazemo
ohlajene piskote.
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% Dodamo surovo

maslo, ki smo ga zdrobili
na drobne koscke, sladkor

er mesanico jajca in medu.
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Iz testa z okroglimi

modelcki ali narobe obrnje-

nim kozarcem izrezemo
silhuete snezakov: dva
kroga, ki se drzita skupaj.

1 S pisanimi bonboni

okrasimo snezaka.
Naredimo mu obraz: odi,
nos in usta. Na glavo mu
lahko poveznemo klobuk,
telo pa okrasimo z gum

poprote mojitra kvaka
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POTREBUJIEMO:

- 10 g masla
- 1 3a5ce
- 235 g moke
- 90 g medu
- 1 2liCko pecilnega pradka
-1 2lico cimeta
- 100 ¢ r3avega sladkorja
Za. sladkornt led:
- 100 ¢ sladkor§a
v prahl
~ 1 belgak
Za. okrasitev:
- razline
bonbone




