Uskrsnja korpica zajaja

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

2,5 dimleka

1 kocka (50 g)kvasca
1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

100 gmargarina
1dlulja

oko 900 gbrasna

Premazivanje:

e ljge
e maloulja
e malosusama za posipanje

Jos:

¢ 0,5 maluminijumskefolije

Priprema

Zagrejati mleko sa Secerom, pa dodati svez kvasac da nadoe.



U prosejano bradno dodati so i izmeSati, pa napraviti udubljenje. Sipati ulje, naseci margarin nalistice i dodati
nadoSao kvasac. Zamesiti glatko testo, srednje tvrdoce, pokriti krpom i ostaviti da nadoe.

Metalnu ciniju, koja mora biti delimicno kupastog oblikaili ovalna, odnosno donji deo manjeg precnika od
gornjeg (da bi korpica mogla da se lako skine) prevrnuti, sa spoljne strane obloziti alu-folijom i u tankom sloju
premazati uljem (nauljiti dlanove, pa premazati celu povrainu folije).

Kadaje testo nadoslo, premesiti gai podeliti natri nejednaka dela (posto je moja cinija bas velika). Najveci deo
ce koristiti za samu korpicu, srednji deo za ukrasnu pletenicu oko korpe, za tanke valjke koji predstavljgju pruce
nakorpi i cvet, angimanji deo da drsku korpe od pletenice.

Najveci deo testarasklagijati tanko na oko 3 mm, vece povrdine nego $to je potrebno da se oblozi prevrnuta
cinija. Prebaciti preko cinije, blago priljubiti dlanovima, aviSak testa odseci po rubu cinije.

Srednju velicinu testa podeliti na 4 dela. Od tri dela napraviti valjke precnika oko 3-4 mm, trljajuci izmeu
dlanova da se ravnomerno izduze naistu debljinu celom duzinom. Uplesti ih u pletenicu, kojamora biti duzine
obimacinije.

Umuititi jedno jgje viljuskom u posebmnoj cinijici i cetkicom premazati celu povrsinu testa na korpi. Obaviti
pletenicu oko donjeg delatesta naciniji i blago dlanovima priljubiti uz testo, daih jgje slepi. Ukoliko je
pletenica kratka, moze se malo istegnuti rukama, ali ne previSe, jer ce puci.

Od ostatka srednjeg dela testa otkinuti kuglicu velicine kagjsije, dlanovima napraviti Sto tanji dug valjak, uviti
dvakrugau spiralu i jedan krag provuci kroz sredinu spirale, da se dobije vrstamasneili cveta. Prisloniti ga
iznad pletenice, na sredinu vicine cinije i sa cackalicom samo malo zakaciti zatesto. Od preostal og testa praviti
vrlo tanke valjke, debljine oko 2 mm i lepiti ih po visini cinije na pravilnim razmacima, a zatim i po celom
obimu cinije u dvaili tri paralelnareda (zavisno koliko je visoka cinija), narazmaku od 1,5-2 cm, da
predstavljaju pruce na korpi. Premazati i prucei cvet jgjetom i sve posuti susamom. Staviti u zagrejanu rernu na
180 Ci peci oko 30 minuta, ali posle 10-15 minuta, kada gornja povrSina na ciniji porumeni, samo nju prekriti
komadom alu-folije, da ne gori, pa nastaviti pecenje, da porumenei zidovi korpice.

| zvaditi iz rerne kada je peceno i pazljivo skidati foliju, potpomazuci se vrhom siljatog noza, da bi seizvadili
urasli delici folijeiz pecenog testa.

Od najmanjeg dela testa napraviti tri valjkai uplesti u pletenicu, slicnu kao za obod cinije, koja ce biti drska
cinije. iniju ponovo obloziti komadom folije, sada samo po sredini, od jednog do drugog kraja, premazati foliju
uljem i postaviti pletenicu, ciji krgjevi trebamalo da prepadnu preko ruba cinije, jer ce oni biti oslonac drske na
korpi. Premazati pletenicu jgetom i posuti susamom, pa peci u rerni ok 15 minuta, da lepo porumeni.

Drsku pricvrstiti cackalicama za obod cinije, vodeci racuna da cvet-masna bude na sredini poluobimacinije,
izmeu oslonaca rucke.



Savet



