PISKOTI S COKOLADNIM CIPSOM

ali DoubleTree by Hilton

Zgodba o piskotih

Hotel DoubleTree Hilton je v ¢asu koronavirusa prvi¢ posredoval uradni recept za priljubljene

in okusne piskote iz ¢okoladnega Cipsa.

Slastni piskoti s toplim cokoladnim ¢ipsom so sinonim za te hotele po vsem svetu; njihovi

gostje se veselijo, da bodo ob prihodu v hotel prejeli enega, svezega iz pecice.

DoubleTree piskotki imajo veliko obozevalcev in ze zelo dolgo zgodovino. Vsako leto jih
pojemo vec kot 30 milijonov. Ti slastni piskotki so postali celo prvo zivilo, ki so ga spekli na

mednarodni vesoljski postaji.

Recepte na spletu najdemo Ze leta, Sele sedaj pa so v prestizni verigi hotelov izdali uradno

razli¢ico za peko teh prestiznih slas¢ic doma.




"Vemo, da je to teZzaven Cas za vse," je dejal Shawn McAteer, vi§ji podpredsednik in svetovni
vodja podjetja DoubleTree, Hilton. ‘Topel piskotek iz ¢okoladnega ¢ipsa ne more resiti vsega,

lahko pa prinese trenutek udobja in srece v vas dom.’

‘Upamo, da bodo druzine uzivale v skupni peki v ¢asu karantene. Veselimo pa se, da bomo
vse svoje goste pozdravili s toplim piSkotom DoubleTree, ko bodo potovanja zopet

dovoljena.’

Sestavine za 26 piskotov

226 g MASLA
150 g rjavega KRISTALNEGA SLADKORJA
100 g SLADKORJA V PRAHU

2 CELI JAICI

6 ml VANILIJ ekstrata

1, 25 ml LIMONINEGA SOKA

280 g MOKE ( tip 500)

45 g OVSENIH KOSMICEV

6 g SODE BIKARBONE

4 g SOLI

CIMET

300 g COKOLADNIH KOSCKOV

150 g OREHOV ( narezanih na koscke in malo poprazenih)



POSTOPEK PRIPRAVE

1. korak

Kremno maslo, sladkor in rjavi sladkor mesamo priblizno dve minuti z meSalnikom, na

srednji hitrosti.

2. korak

Dodamo jajca, vanilj in limonin sok ter meSamo z meSalnikom na nizki hitrosti 30 sekund.

Nato prestavimo na srednjo hitrost priblizno dve minuti, dokler ni testo rahlo in puhasto.

3. korak

Z meSalnikom na nizki hitrosti dodamo moko, ovsene kosmice, sodo bikarbono, sol in cimet

ter meSamo priblizno 45 sekund. Ne pretiravamo.



4. korak

Vmesamo ¢okoladne kosc¢ke in sekljane/preprazene orehe.

e

5. korak

1z testa naredimo manjse kroglice, tezke priblizno 15 g, razdelimo jih na pladenj, oblozen s

pergamentnim papirjem.

6. korak

Piskote prelozimo na pekac, v razdalji dva cm. Damo jih v ogreto pecico 150 ° C. Pe¢emo 15

do 18 minut ali dokler robovi niso zlato rumeni in je sredina e vedno mehka.



7. korak
Piskote vzamemo iz pecice in jih priblizno eno uro hladimo kar na pekacu.

Piskoti so Se posebej slastni, Ce jih jemo Se mlacne.

VIDEO posnetki priprave piskotkov

https://www.youtube.com/watch?v=uJwekkbGPns&feature=emb rel end

Pripravila: Tanja Babnik



