tezina: srednje
za 8 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

250 mlvode

50 gmargarina

1 prstohvatsoli

3 kasiciceSecera

1 kesicavanilin Secera
250 gbrasna

2jgjeta

malocimeta

Zapréeliv:

¢ 100 gcokolade
e lnarandza
e malocimeta

Priprema

Staviti vodu da se zagreje sa solju, Secerom i margarinom, pa kad pocne davri skloniti savatrei dodati cimet i
brasno. Me3ati brzo da ne bi bilo grudvica, dok testo ne bude kompaktno. Ostaviti ga na par minuta da se
prohladi pre nego Sto dodate jgja. Kad je testo prohlaeno dodati jedno jaje i meSati dok se ne gedini. Zatim



dodati drugo jajei meSati dok se ne dobije lepo kompaktno testo. Tako dobijeno testo sipati u Spric. Zagrejati
ulje, ai ne previse, paformirati curose do Zeljene duzineili oblika, a ostatak odseci makazama ili nozem. PrZiti
dok ne dobiju lepu zlatnu boju sa obe strane. U tanjiru pomeSati Secer sa cimetom, pa uvaljati curose. Zapreliv
zagrejati mleko, istopiti cokoladu, dodati cimet i vanil Secer. Na kraju narendati malo korice narandze. Sluziti
curose dok su joS topli uz cokoladni preliv. Prijatno!

Savet

Spric je ngjbolje koristiti sa zvezdastim dodatkom, tako daimaju formu originalnih urosa. Mogu se pei i u rerni,
ali navama je da procenite Sta vam vise prija. Pozdrav!



