Bakat hurmasica

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zapréeiv:

e 35 kasikaSecera
e 600 ml vode
e 2 kesice vanilin Secera

Zafil:

300 gmlevenih oraha

100 mimleka

100 gSecera

100 grendane M enaz cokolade

Zatesto:

200 g putera

2 jgjeta

10 kaSika Secera

35 kasika brasna

1 kesica vanilin Secera

1 kesica praSka za pecivo

Priprema

Priprematesta Omeksali puter umutiti sa Secerom pa u to dodati jajai prasak za pecivo, sve fino gediniti i



dodati brasno. Zamesiti fino glatko testo. Testo podeliti nadvadela, uviti u kesu i staviti da ostoji u frizideru 60
minuta. Pripremafila: Mmlevene orahe, mleko, Secer i rendanu cokoladu pomeSati sve zajedno i ostaviti da
0stoji na sobnoj temperaturi. Priprema preliva: Vodu i Secer staviti da provri, kad provri dodati vanilin Secer i
pustiti davri 5 minuta. Skloniti saringlei ohladiti preliv. Pripremahurmasica: Ohlaeno testo razviti tanko,
namazati filom, smotati kao zarolat i ostaviti 30 minuta u frizideru, zatim rezati krugove nal cm Sirine. Slagati
utepsiju i napraviti daimarazmakaizmu hurmasica da se ne za epe jedna za drugu. Peci u zagrejanoj rerni 25
minuta na 180 stepeni. Vruce hurmasice prelti ohlaenim Serbetom. Prijatno.

Savet



