Srca sa kremom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

300 mimleka
200 mlvode

1 kocka kvasca
3 kasiciceSecera
1 kaSicicasoli
1dlulja

2jgjeta

1 kgbrasna

Za premazivanje:

e 200 geurokrema
¢ 50 gmargarina

Priprema



U odgovarajucoj posudi staviti mlako mleko, vodu, Secer i 10 kaSika brasna. Razmutiti varjacom i ostaviti 5
minuta da krene kvasac. U vanglu staviti jaja, ulje, so, nadosli kvasac i sa brasnom zamesit glatko testo.
Potrebno je duze mesiti testo. Pokriti gai ostaviti natoplom da se udvostruci. Nados o testo premesiti i Kidati
male loptice. Radnu povrSinu nauljiti i svaku lopticu razviti oklagijom do velicine tacne za tortu. Premazati je sa
1 kasicicom krema.

Uviti urolat, arolat preklopiti na pola. Nozem zaseci do polovine preklopljenog rolatai ongj zaseceni deo
otvoriti kao knjigu.

Dobicete srcei to cokoladno.

Postupak ponavljati dok ne potroSite testo. Sva srca poreati u plehu sarazmakom i pustiti 30 minuta da narastu.

Na svako srce staviti delic margarinai peci na 200 C dok ne porumeni. UZivati u cokoladnom ukusu.

Prijatno.

Savet



