Breskvice (15)

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 25 min

Sastojci

Testo:

o 2vdikaili 3 srednjajgeta
180 gSecera

225 mlulja

3 kasikemleka

1 kesicavanilin Secera

2 kasicicepraska za pecivo
3 kasikebrasna

425 gbrasna

Fil:

150 miruma

350 gdomaceg dZzema od dljiva

mrvice od breskvica

100 g seckanih oraha (opcionalno)

100 gtopljene cokolade za kuvanje (opciona no)

Farbanje:

85 mlvode (za svaku boju, i mozdamalo vise u
zavisnosti koliko dugo drZite breskvice u boju)
po Zeljikapi farbe za hranu

po Zeljiekstrakt od malinei kruskovca



Priprema

Pripremimo sastojke.

Zicom umutiti jajai Secer vrlo malo padodati ulje koje cete takoe umutiti dok se ne edini sajgjima. U
umucenu smesu dodati 3 kaSike mlekai vanilin Secer pai dalje mutiti Zicom da gedinite, i nakraju dodati 2
kaSicice praska za pecivo i 3 kaSike braSnai sveto gediniti pa ostaviti u frizider da odstoji dva sata. 1zvaditi
posle dva sata pa dodati 425 g brasna, nemojte staviti celu kolicinu brasna, jer dosta zavisi od velicine jgja,
umesati brasno varjacom, paistresti na pobrasnjenu radnu povrsinu i umesiti glatko testo. Ako vam se lepi za
prste dodati joS brasna dok ne bude fino testo koje se ne lepi za prste. Od gotovog testa kidati |optice, mozete da
koristite onu americku mericu zakaSicicu i onda su vam sve breskvice iste, dobro ih dlanovima uradite da vam
budi glatke, jer ako nisu glatke, pucace vam.

Staviti na pleh, koji ste prekrili sa papirom za pecenjei peci ih dok vam blago ne porumene na 165-170*C u
zavisnosti od vase rerne.(namojoj rerni je 160* C i peku se oko 18 minuta). Mlake kuglice dubiti ivicom ostrog
nozai stavljati ih na posluzavnik, koji ste postavili kuhinjskim papirom Mrvice od kuglica pomesati sa
domacim dZzemom od 8ljivai dodavati ruma po Zelji. Treba davam se rum oseti vise od dZzema. (umesto dzema
od 8ljivamoZzete koristiti i dZzem od kajsija) Puniti kuglice, ako imate viSak dZzema okolo, ocistiti nozem. Spojiti
kuglice zagjedno. Pripremiti dve posudicei u svaku sipati po 85 ml vode (mozda ce vam trebati i vise, u
zavisnosti koliko hocete da vam boja bude jaka) dodati kaSiku, dve farbe za hranu i polaflaSice ekstrakta od
malinei kruske (ako imate breskvu stavite breskvu, ja je nemam pa koristim kruskin ekstrakt) pa zamociti jednu
stranu jednom dva putaili tri puta, ali vrlo kratko jer ne Zelite da vam se breskvice natope vodom, raspadace se.
Zamocene breskvice nareati na pleh koji ste postavili kuhinjskim papirom da se malo ocede, uradite 5-6
breskvica, paih ondauvaljati u sitniji Secer i ostaviti ih na posluzavnik koji ste postavili kuhinjskim papirom.

Ovéako.

Savet

Breskvice sam probala pre dosta godinai to viSe puta. | nikad mi nisu uspele. i su selomileili bi splasnule,
jednostavno krajnji rezultat mi se nikada nije dopadao. Tako sam jateSka srca odustalai dalje se divila svaki put
kad vidim daih neko postavi. Dok nismo dobili pozivnicu na seosko BozZino veselje i svako da donese neki

kola, koji se u zemlji porekla pravi za praznike. Kud od svega da mi na pamet padnu basS breskvice. | sreom
setim se moje Zoki sa bloga Cooking with Zoki i zamolim je zarecept, koji mi je onakao i uvek poslalatj

LINK nanjegai naravno ponudila da mi pomogne, ako nesto zapne. Sledila sam potpuno uputstva, merilai
odmeravalau gram i ml, akao sto vidite rezultat, moje breskvice su uspele. Eh radosti! | hvala dragoj Zoki,
mojoj mentorki od koje sam toliko divnih stvari nauilal Recept prenosim u potpunosti, mozda joS negde ima
neko slian meni, pa e daproba. Mogu vam rei da su naSe breskvice bile hit meu kolaima, abilo ih je pa skoro sa
cele planete.



