Spirale sa visnjama

tezina: lako

za 18 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 200 mljogurta

50 mlulja

ljge

100 gSecera

1 kasicicasoli

1 kesicavanilin Secera
500 ghbrasna

1 kesicasuvog kvasca

Zafil:
e 250 gviSanja

e 100 gSecera
¢ 1 kesicapudinga od vanile

Zapremazivanje:

¢ 100 gSecera u prahu
e 4 kaskesokaod visanja

Priprema

U mlak jogurt stavite kvasac i ostavite par minuta da nadoe. Dodajte sve ostale sastojke i sa braSnom umesite



mekSe testo. Pokrijte gai ostavite 45 minuta da nadoe.

U meuvremenu pripremite fil. Puding od vanile izmeSajte sa 4 kaSike soka od viSanja. U blenderu izmiksajte
vidnje i Secer, pa prerucite u odgovarajucu posudu i stavite da se kuva oko 5 minuta.

Nakon toga dodajte puding koji ste prethodno pomeSali sa sokom i prokuvajte fil da se zgusne.

Sklonite savatre i ostavite da se skroz ohladi.

Radnu povrainu premaZite uljem paizrucite nadod o testo. Zatim ga razvucite u obliku pravougaonikana 0,6 cm
debljine.

Pa premazite ohlaenim filom.

Preklopite 2/3 testa.

A ondai onu preostalu 1/3 preklopite.

Sa ostrim noZem secite na 2 cm Sirine pa blago uvrnite.

Spirale dazite u pleh oblozen papirom za pecenje.

Pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 200 stepeni 5 minuta, zatim smanjite temperaturu na 180 stepeni i pecite
jo$ 15-20 minuta. Kada su spirale pecene ostavite da se malo prohlade.

Sa viljuskom umutite Secer u prahu samalo soka od visanjai prelijte preko spiraa.

Savet



