Velikonoc¢ni zajckl

Sestavine

250 g gladke bele moke (lahko 1/2 gladke bele moke, 1/2 pirine moke)
3 zlicke pecilnega praska

125 g rikote (lahko tudi grskega jogurta)

50 ml mleka

50 ml olja

1 beljak

1 7licka soli

Premaz:

1 rumenjak
1 Zlica mleka

1 Zlica olja

Navodila

1.

V globoki posodi zmeSamo moko, pecilni praSek in ostale sestavine. Vse sestavine zmeSamo
z meSalnikom v zmes, da nastane kepa testa, najprej z najniZjo stopnjo hitrosti, nato
povecamo hitrost. Testo lahko zamesimo in ro¢no.

2. Ko dobimo kepo testa, ga razvaljamo na pomokani povrsini.

3. Pecico ogrejete na 200 stopinj Celzij.

4. Testo razrezite na kvadrate in iz vsakega kvadrata naredite kroglico. S Skarjami ji pristrizite
zajCkova usesa (kot je prikazano) in z zobotrebci naredite luknjici za oci.

5. Ob koncu zajcke premazite Se s premazom in jih dajte v pecico.

6. Zajcki so peceni, ko so zlato rjave barve.

Namig:

1. Zajcke lahko potresemo s sladkorjem v prahu ali z naribanim sirom (po trupu zajcka, ne po glavi in usesih).

DOBER TEKI!



