Buhtle sa kokosom

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 kgbrasna

1/2 kockicekvasca

2 kaSikeSecera

150 mimleka

100 mlvode

50 mlulja

ljaje

3 kasikekokosovog brasna
1 kesicavanilin Secera
1limun (izrendana korica)

Zafil:

e dZem od djiva
e SUVO groze
e suSene brusnice

Priprema

U meSavini mlekai vode (tecnost treba da bude topla), sa dodatkom kasicice Secera, razmrviti kvasac i ostaviti
da uskisne.

U vanglicu staviti brasno, dodati sve navedene sastojke i sa pripremljenim kvascem zamesiti testo. UmeSeno



testo ostaviti da udvostruci svoju zapreminu.

Fil: Zafil pomeSati dzem od 8ljiva, suvo groze (prethodno potopljeno i odstgjalo u rumu, ngmanje pola sata, pa
dobro isceeno) i brusnice. Kolicinu sastojaka zafil stavite po vaSem ukusu.

Narasl o testo prebaciti na pobrasnjenu radnu povrSinu i podeliti gana 16 delova. Uzeti jedan deo testa, staviti ga
nadlan ruke, malo garasiriti, staviti kasSicicu fila, pa sasvih strana skupiti ivice testai formirati lopticu. Loptice
testareati u dublju posudu, jednu do druge.Postupak ponoviti i saostalim testom i filom. Ostaviti buhtle da
malo narastu.

Ukljuciti rernu da se zagreje, na 180 C. Narasle buhtle premazati sa meSavinom mlekai Zumancetai staviti da
se pecu, dok ne dobiju zlatho rumenu boju.

Savet



