Hildegardini »Piskoti veselja«

Proti zivéni napetosti in za veselega duha sv. Hildegarda svetuje kozarec kuhanega vina ter piskote
iz pire in zacimb.

Sestavine:
+ 250 g pirine moke
+ 90 g masla
+ 70 g rjavega sladkorja
+ 35 g medu
+ 2 rumenjaka oz. 1 celo jajce
+ 1¢&ajna zlicka muskatnega orescka
+ 1¢&ajna zlicka cimeta
+ pol ¢ajne Zlicke nageljnovih Zbic (klin¢kov)

Priprava:
V skledi zme$amo moko in zmlete zac¢imbe. Pecico segrejemo na 180°C.

Maslo stalimo ter mu dodamo sladkor in med. Nato dodamo rumenjake in z. meSalnikom dobro
premesamo. Maso zlijemo v skledo z moko in meSamo, dokler ne dobimo gladkega testa, ki bo
odstopilo od sklede. Ce je testo premokro, dodamo Se malo moke.

Testo pustimo pol ure pocivati. Nato ga na pomokani povrsini razvaljamo in z modelcki oblikujemo
piskote, debele priblizno 3 mm. Zlozimo jih na pekag, obloZen s papirjem za peko. PeCemo cca. 13

minut na 180°C.
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