Slatke kornet skoljke

tezina: srednje
za 45 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

1 kockakvasca

200 mltoplog mieka

50 mljogurta

1 dlulja/otopljenog maslaca
1 kasicicasoli

2 kasikeSecera

1 kaSicicaSecera

1/2jgjeta

Za datki fil:

e 40 gdaga

70 mlhladnog mleka

1 kaSicicarogaca

1 kasicicakakaoa

8 komada pti bera (keksa)
1 kaSicicaaromamaline

Priprema

Mleko i jogurt smlaciti sakasicicom Secerai dodati izmrvljen kvasac da nadoe.



U bradno sipati so, Secer, uljei narasli kvasac. Umesiti meko testo, premazati sa par kapi uljai pokriti najlon
kesom ili plasticnom folijom i ostaviti na toplo mesto da se udupla.

Kada se testo uduplalo, prebaciti ga naradnu povrsinu i joS malo premesiti. Istanjiti gana 0,5 cm debljine u
oblik pravogaonika.

NoZem iseci natanke 3nite Sirine 1,5cm. Svaku Snitu premazati sa razmucenim jgjetom da se zalepe povrsine
kada budemo rolali svaku snitu.

Srolane Snite rolati u krug oko kalupa, krenuvsi odozdo na gore (od ngjuzeg ka najSirem delu kalupa).

Reati kornetice naplehi peci u rerni na200 C, 15-tak minuta. Vruce skidati sa kalupa.

Umuititi Slag sa hladnim mlekom, dodati mlevenog keksa, rogac, malo aromu maline i kakao i izmeSati. Filom
ispunjavati fiseke.

Savet

Testo je hrskavo i ide mozda vise uz slane filove (majonez-paviaka salate sa raznim nadevima). Ja sam ovom
prilikom odabrala dlatki, jer nisam imala dovoljno nadeva za slanu varijantu. Ali ostavljeno je dovoljno fiseka
da kasnije napunim sa dlani filom.



