Starinske vanilice
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tezina: lako
za: 40 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 200 gmasti

3 kasSikeSecera

ljge

1Zumance

1/2 limuna - sok
1limun - kora

450 gbrasna

2 kesicevanilin Secera
250 gSecera u prahu
250 gdZzema od djiva

Priprema

Umuititi mast sa 3 kaSike Secera, jednim celim jajetom i jednim Zumancetom, sokom od polovine limunai
narendanom korom od jednog limuna (koru rendati na sitno rende).

Dodati 450 g bradnai zamesiti testo.
Pobrasnjaviti radni deo i razvuci testo. Rernu zagrejati na 180 C.

Modlicama vaditi vanilice, reati ih naplehi peci u namaScenom plehu dok ne porumene. Ispecene vanilice
ostaviti da se prohlade.



U velikom dubokom tanjiru pomeSati vanilin Secer i Secer u prahu. Prohlaene vanilice tretirati na sledeci nacin:
Jednu vanilicu premazati dzemom i preklopiti drugom vanilicom. Ovako formiranu vanilicu uvaljati u
prethodno pomeSanom prah Seceru i vanilin Seceru.

Savet

Testo ne bi trebalo da bude predebelo, meutim to zavisi od Vase Zelje. Ukoliko volite deblje vanilice,
preporuujem manje kalupe (npr. ep neke manje flase). Ja koristim aSicu za rakijul.



