Parade Snite

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zamuceno testo:

50 gmargarina

50 gkristal Secera

1Zumance

2 prepune kasicicekisele pavliake
0,25 dimleka

85 gostrog brasna

1 kasicica-ravnapraska za pecivo

Zabiskvitno testo:

e 27umanca

e 100 gkristal Secera

e 3belanaca

e malosoli

¢ 100 gmlevenih Iesnika

e 1/2 kesicevanilin Secera - burbon

Priprema

| zrada mucenog testa: Mikserom penasto umutite margarin, Secer i Zumance. Dodati braSno pomeSano sa
praskom za pecivo, pavlaku i mleko i mikserom umutiti u glatko testo.

|zrada biskvitnog testa: Belanca sa malo soli mikserom umutiti u cvrst sneg. Zumanca sa Secerom i vanilin



Secerom mikserom penasto umutiti. Dodati mlevene leSnike i sneg od belanacai varjacom lagano umuititi da
bude jednolicna smesa.

Tepsiju unutrasnjih mera 17x30cm premazati sa svih strana margarinom, staviti papir za pecenje kojegaisto
premazati margarinom i posuti prezlima. Rernu ukljuciti na 200 stepeni da se zagreje. U tepsiju prvo staviti
muceno testo.

Lagano noZzem razvuci testo preko cele tepsije.

Na muceno testo staviti biskvitno testo salesnicima

Lagano noZzem razvuci testo preko celetepsije.

Staviti peci u zagrejanu rernu i peci 20 minuta sa povremenim okretanjem tepsije, da bi se testa sa svih strana
jednako ispekla. Peceno testo ne okretati, vec zgjedno sa papirom za pecenje izvuci naravnu povrsinu posutu
prezlima, laganim zakoSivanjem tepsije. Polako izvuci papir za pecenje.

Pustiti da se dobro ohladi pa seci na Snite.

Savet

Ovo je predivan kola bez krema. Radi se kombinacijom dvatesta, i dobije selep, prhki i veoma ukusan kola.



