KORENČKOVO PECIVO

ŽIVILA :

15 dag rdečega korenčka

15 dag rastlinske masti

30 dag moke

1 pecilni prašek

1 vanilij

200 g sladkorja v prahu

marmelada

margarina za mazanje

drobtine za posip

PRIPOMOČKI : 

Pekač, valjar, šolski lonček ali kozarec,vilice, ribežen ( strgalo ) 

NAVODILO : 

 Moko vsuj na mizo in dobro primešaj pecilni prašek. 

Dodaj kepo masti in z jedilnim nožem razreži mast med moko. 

Korenček operi,ostrgaj in naribaj na najmanjših luknjicah.

Naribano korenje dodaj moki in masti in vse skupaj z rokami zgneti v gladko kepo testa. 

Prižgi pečico na 170 stopinj. 

Mizo dobro pomokaj in štručko testa razvaljaj na debelino noževe konice.

Z lončkom ali s kozarcem izreži kroge.

Na vsak krog daj marmelado. Kepica marmelade naj ne bo večja kot je lešnik ali oreh. 

Krog prepogni in oblikuj z vilicami »školjko«.

Pekač namaži z margarino, potresi z moko ali z drobtinami, pecivo deni na pekač in peči dokler ne postane zlato rumene barve.

Vroče pečeno pecivo povaljaj v sladkornem prahu. 

Pecivo shrani v kovinski škatli. Obstojno je več dni.

