| ndijaner mafini

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zamafine:

2jgeta

1 dimleka

8 kasikabrasna

300 gSecera

3 kasikekiselog mleka

12 dlulja

4 kaSikekakaa

1 kafena kasicicapraSka za pecivo
1 kesicavanile

Indijaner fil:

e 400 gSecera

e 3belanca

e 2 kesicevanilin Secera
e 100 mlvode

Preliv od cokolade:

e 200 gmlecne cokolade
¢ 100 gcokolade za kuvanje
e 3do4kaSkaulja



Priprema

Umutiti jaja sa Secerom, vanilom, mlekom, uljem i kiselim mlekom. Dodati suve sastojke predhodno dobro
promeSane i sve lepo gediniti mikserom. U plehu za projice staviti korpice pau njih sipati dobijenu smesu,
budu 12 komada. Rernu zagrejati na 200 C i peci mafine 12 do 15 minuta. Ispecene ohladiti, iseci im vrhove, jer
se pri pecenju malo podignu, dabi bili ravni.

Umuititi belanca, a Secer uspinovati 5 minuta sa vodom, moze i malo duze, da bude gust sirup. U umucena
belanca dodavati postepeno vruc sirup, svo vreme ih muteci, traje oko 15-20 minuta. Jos topla belanca sipati u
Spric i nafilovati mafine Sto viSe je moguce u vis. Ostaviti da se dobro ohlade u frizideru.

Otopiti cokoladu na pari, dodati ulje pa dobro izmeSati. Mafine iz friZzidera, hladne, umakati u cokoladu, umace
se ceo Sam od belanca sve do korpica.

Savet

Kolaje fantastian, probajte slobodno, ja sam midlila da je komplikovano, a uop&te nijei isplati se. PRIJATNO.



