Menaz poljupci

tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Pudlice:
¢ 1belance od veceg jgjeta
e 75 gSecera

¢ 1 punakaSkasitno mlevenog badema
¢ 1ravna kaSicicakakao praha

Krem za punjenje:

¢ 50 gMenaz cokolade
¢ 50 mimlecne dlatke pavlake

UkraSavanje po Zdlji:
e 50 g Menaz cokolade

e 1ravnakaSicica putera

Priprema



Ovo je mera za oko 40 komada puslica (jedan veliki pleh), odnosno za 20 gotovih kolacica. Nastala tako sto mi
je ostalo belance kad sam pravilakiflice, ajelo nam se nesto slatko ;) Kad se mute belanca jako je bitno da
nemaju ni mrvicu Zumanca u sebi, da je posuda u kojoj se mute cista, kao i mutilice od miksera. Takoe sam
negde procitala da je dobro da se mute u istom smeru i to primenjujem. Umutite belance, kada krene da se pravi
sneg polako sipajte Secer malo po malo uz stalno mucenje dok se ne dobije cvrsta smesa koja ne curi iz posude.
Umuceno je kada se Secer skorz istopi, znaci ne krcka pod zubima.

Ostavite mikser i lagano u belanca sipajte kakao i badem, pa Spatulom polako odozdo na gore mesgjte tako da
ne izbijate vazduh ih smese. Smesa treba da bude jednakai ne previse retka.

Pleh oblozite pek papirom, smesu stavite u Spric ili kesu i pravite male krugove. Ako nemate Spric moze i
kaSicicom. Ugrejte rernu na 150 stepeni, pa ubacite puslice, zatim smanjite temperaturu na 100, ne trebaim vie
od pola sata susenja jer su tanke.

Ugrejite u Serpici pavlaku samo do kljucanja, pa ubacite cokoladu, sklonite sa Sporetai lepo umesagjte da se masa
gedini, ostavite da se dobro ohladi.

Filujte puslice kasicicom, tako Sto stavite fil najednu u sredinu i lagano stisnete da se povezu.

Istopiti na pari cokoladu i puter, paili Sarati odozgo ili umakati jedan deo u cokoladu zatim u badem ili keks,
kako valite.

Savet

Neki poseban savet nemam, kolai je sklepan od nekoliko recepata, ispao je odlino i smazan je u rekordnom roku
') MoZe se i ne mora dodatno ukraSavati, svakako je punog ukusa.



