Buhtle sa eurokremom

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

ljgje

1Zumance

150 mimleka

100 mlode

1/2 kockekvasca
50 gSecera u prahu
1limun

600 gbrasna

100 gmargarina

Zafil:

e 200 geurokrema

Priprema

PomeSati mleko i vodu i zagrejati. Dodati kvasac, kaSicicu Secerai malo bradna pa ostaviti da nadoe. U dublji
sud pomesati brasno, jaje, Zumance, Secer u prahu i sok i malo narendane kore od limuna. Dodati nadoSo
brasno, umesiti testo i ostaviti natoplom.

Nadodl o testo premesiti, oklagijom rastanjiti naoko 1 cm. Nozem seci i praviti kvadrate 5x5 cm.

Nasvaki kvadrat staviti kaSiku eurokrema, pa spojiti krajeve, napraviti loptu i natrenutak umociti u rastopljen



margarin.

Postupak ponoviti i saostalim kvadratima. Lopte reati u margarinom podmazan pleh jednu do druge.

Nareane buhtle ostaviti natoplom oko 15 minuta, a onda premazati umucenim belancetom i peci na 180 C oko
20 minuta.

Gotove buhtle posipati Secerom u prahu i sluziti.

Savet



