uros u sosu od cokolade

Sastojci

Potrebno je:

e 100 ml mleka
100 ml vode
100 g brasna
prstohvat soli
4jga

100 g Secera

1 kaSika cimeta

Za sos od cokolade:

e 1 Stapic vanile

150 ml mleka

350 ml pavlake

100 g Secera

5 Zumanaca

200 g crne cokolade
ulje zaprzenje

Priprema

U posudi zagrejte mleko, vodu i maslac. Dodajte so i ostavite smesu da provri. Dodajte brasno i mesgjte 1-2
minuta sve dok se brasno ne isprzi, cucete pistanje.

Oblikujte smesu u gomilicu i ostavite je da se ohladi. Dodajte jgja, jedno po jedno, i svaki put snazno
promesajte. Nakon poslednjeg jaja nekoliko minuta snazno mesajte da biste dobili potpuno glatko testo. Smesu
sipajte u poslasticarsku kesu, mozete upotrebiti i nastavak za dekorisanjeili jednostavno odsecite kesu. Smesu



ostavite u frizideru 15-20 minuta. Mozete je upotrebiti i sutradan.

Za sos od cokolade u posudu stavite mleko, pavliaku, Secer (manju kolicinu ostavite za zumanca) i srce Stapica
od vanile. U drugoj posudi lagano umutite Zumanca s malo Secera. im mlecna smesa provri, malo smese dodajte
Zumancimai meSagjte. Nakon toga Zumanca dodajte u posudu i snaZzno mesajte. im smesa pocne da se zgusnjava
dodajte narendanu cokoladu i ostavite da se rastopi uz stalno mesanje.

U 3/4 posude sipajte suncokretovo ulje. Testo secite noZzem i curose jedan po jedan stavljajte u ulje. Oni ce se
dici napovrSinu. Kada porumene sa ove strane izvadite ih i stavite natanjir s kuhinjskim ubrusom.

PromeSajte Secer i cimet. U tu smesu uvaljajte isprzene i oceene curose.

urose servirajte prelivene sosom od cokolade.



