. Cokoladni boZi¢ni kukiji

Cokoladni kukiji, ki spadajo v kategorijo zdravih bozi¢nih piskotov, saj jih
pripravljam iz rjavega sladkorja ter iz polnozrnate moke, ki jih naredi izredno okusne
in hrustljave, so obvezna sestavina bozi¢nega pladnja s slas¢icami. Z veseljem pa jih
pecem skozi vso leto, saj so izjemnega okusa tako sveze pe€eni kot tisti, ki Ze nekaj
dni poc¢ivajo v posodi za piskote. Z njimi enostavno ne morete zgresiti.

Potrebujete

250 g masla

250 g rjavega sladkorja

1 vanilin sladkor

S¢epec soli

2 jajci

360 g moke (polnozrnate ali katerokoli druge)

1 zlicka pecilnega

Ya z1icke sode bikarbone

300 g grobe sesekljane jedilne ¢okolade (lahko je tudi temna cokolada, lahko
bela ¢okolada, lahko pa se igrate z okusi in razlicne cokolade med seboj
zmesate)
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Priprava

Maslo, sladkor in sol raztopite ter pocakajte, da se zmes ohladi. ZmeSajte moko,
pecilni, vanilin, sodo, jajca ter temu prilijte zmes masla in sladkorja ter dobro
premesajte. Dodajte sesekljano cokolado, vendar si nekaj gramov le te pustite za
okrasitev.

Na s peki papirjem oblozen pekac¢ polagajte kupcke testa, ki jih rahlo sploscite z vilico
ter posujte z nekaj koscki preostale sesekljane cokolade. Vendar pozor, cokoladni
bozi¢ni pisSkoti se bodo med peko krepko »razlezli, zato jih polagajte na primerno
razdaljo. Pecite v ogreti pecici 195 stopinj za 11 do 13 minut. PeCene bozi¢ne piskote
pustite, da se shladijo ter jih Sele nato premikajte.
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