Punjene kosarice

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

350 gbrasna

1/2 kaSicicesoli

1 kaSikaSecera

ljge

1 puna kasSicicasuvog kvasca

1 kaSicicarendane limunove korice
1 kaSikamilerama

80 gmaslaca

125 mltoplog mleka

1 kesicavanilin Secera

Zapunjenje
¢ nekoliko kasikadZzema od kajsija

¢ nekoliko kasSikadZzemaod Sjiva
¢ 80 gcokolade

| jos:
e ljaje zapremaz

e maloSecerau prahu

Priprema



BraSnu dodati so, Secer, rendanu limunovu koru, vanilin Secer i suvi kvasac, promeSati, a potom sipati otopljen i
prohlaen maslac, mileram, i podlivajuci toplim mlekom umesiti testo. Ostaviti ga da nadoe. Kad je odmorilo,
razvuci oklagijom koru, pavaditi krugove nesto vece od otvora na kalupu za mafine. Svaki komad testa utisnuti
ukalup i podici ivice. Staviti nekoliko kasicica dZzema, ubaciti komadic cokolade, pa dopuniti dZzemom, pazeci
da ostane slobodno od vrha oko pola santimetra. Od ostatka testa vaditi modlom zvezdice i poklopiti njima
koSarice. Ostaviti da odmore taman toliko dok se pecnica ne ugreje. Premazati ih ovlas umucenim jajetom i peci
dafino porumene. Pecene koSarice posuti Secerom u prahu.

Savet

Nemojte ih prepuniti dZzemom, kao $to sam ja, jer je bilo da su neke koSarice malo prelile, paje bilo zuljanja
modle prilikom pranja, he he...Pola koSarica sam punila dZzemom od kajsija, pola onim od Sljiva, avi po z€lji..
Prijatno!



