Lesnik Stanglice

tezina: lako

S D

za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

Fil 1:

Fil 11:

150 gmargarina

150 gSecera

150 gmlevenih lesnika
80 gbradna

5belanca

200 gprah Secera
5Zumanaca

100 gmargarinaa

100 gmlevenih lesnika
100 mimleka

6 kaSikaSecera

50 gmlevenih lednika



Priprema

Zakoru umutiti margarin, Secer, bradno i mlevene lednike. Kasikom umeSati umuceni sneg od belanaca. Sve
lepo gediniti pa staviti koru da se pece.

Dobro umutiti Zumanca sa Secerom u prahu, da se zapeni. Nakon desetak minuta pecenja kore kada se uhvati
koricaizvaditi koru iz rerne pa premazati umucenim Zumancima. Vratiti koru nazad da se pece do kraja. Kad je
pecenaizvaditi jei ostaviti da se ohladi.

Staviti mleko sa Secerom da provri. Kad je provrelo skloniti sa vatre pa mu dodati mlevene leSnike. Ostaviti da
se skroz ohladi. Kada se fil ohladio gediniti ga sa umucenim margarinom. Namazati fil preko ohlaenog kolaca.
Gore posuti mlevenim lednicima. Kada se stegne iseci na Stanglice.

Savet



