Breskvice (12)

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zabreskvice

e 430 gbrasna

225 mlulja

3 kaSikemleka

180 gSecera

3jgjeta

2 kasicicepraska za pecivo
1 kesicavanil Secera

Zafil:

e mrvice od izdubljena breskvica
e 150 mlruma

e dZem po izboru

¢ 50 gotopljene cokolade

Zadekoraciju:

e po zeljikapi farbe za hranu
e po zeljiekstrakt jagode i breskve, kruske

Priprema

Jaja umutiti mikserom. Dodati Secer i mutiti, i nakraju ulje, i sve umutiti mikserom, ili Zicom. Da se lepo



gedine sastojci. U tu smesu dodati 3 kaSike mlekai vanil Secer i mutiti da se §edine sastojci, dodati joS 2
kasSicice praska za pecivo i 3 kaSike brasna, promesati, i staviti u frizider na 2 sata.

Nakon dva sata dodavati preostalo brasno i u pocetku muititi varjacom ili mutilicom, pa sa dodatkom brasna
poceti sa meSenje testa rukama, dok se ne dobije lepa mekana masa, koja se ne lepi zaruke. Od te mase kidati
komadice i rukamaformirati kuglice, manje velicine oraha. Lepo ih rukama oblikujte i staviti u tepsiju, na kojoj
je papir zapecenjei posagati ih. Peci ih dok blago ne pocnu da rumene, nikako previSe, jer onda jako pucajul.
Oko 15ak minuta maksimalno, zavisi koliko je rernajaka, ali nikako ne bi trebale da previse porumene.

Vaditi kuglice iz tepsije, i iz svake sa donje strane spicastim noZicem izdubljivati sredinu. Ne previSe, dane
puknu, nego dovoljno da moZe da se malo filuje.

Od izdrobljenih breskvica sakupiti sve mrvice, dodati rum, dZzem, istopljenu cokoladu i promesati. MozZe da se
doda &ta god da Zelite u fil, ali meni je ova najlepsi. Uzimati po 2 breskvicei filovati paih tako spajati. Svaku
spojenu breskvicu na par sekundi spustati u mleko (ako zelite da budu mekane). Samo ih spustiti, malo okrenuiti
i vaditi. Mnogo mekSe i lepSe budu ovako. Reati ih natacnu dok se sav materijal ne utrosi.

U dve cinice se sipa po 85ml vode. Doda se po 2 kaSike farbe za hranu i po pola flaSice ekstrakta boje, u jednu
cinijicu od malina/jagoda, a u drugu od breskvi/kruski/kajsija. Formiranu breskvicu sa jedne strane spustite
malo u crvenu boju, sa druge strane u narandZastu i uvaljajte u kristal Secer.

Ostaviti kolacice da odstoje, meni su leps sto duze stoje jer postaju sve meksi. | uzivati u ukusu.

Savet

Jedna od omiljenih vrstakolaa:)



