Ruzce sa pudingom

za: 8 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

3 dimlakog mleka

3 kasSikeSecera

1 kesicasuva kvasca

2 kasikekisele pavlake
ljge

100 gmargarina

oko 500 gbrasna

Fil za premazivanjetesta:

5 dimleka

3 kaSikeSecera

lvanilin Secer

1puding od vanile

50 gpecena krupno mlevenalesnika

Priprema

Fil: Skuvati puding u mlieku gde smo dodali 1 vanilin Secer i 3 kaSike Secera. Ostaviti da se ohladi. Priprema
testac U mlako mleko staviti Secer, kvasac i jednu kasSicicu brasnai ostaviti da malo nadodje. U posebnu posudu
umesati jaje, istopljeni margarin, 2 kaSike kisele pavlake, dodati mleko sa kvascem i dodavati brasno da se
umesi testo. Testo ostaviti da nadodje dok se ne udvostruci. Nadoslo testo izmesiti podeliti na dva dela, svaki
deo razvaljati u plocu velicine 45x30cm, premazati sa ohladjenim pudingom, posuti leSnikom ili suvim
grozdjem (jasam koristilalednik), uviti u rolat i seci nakolutice debljine 2cm (od jednog rolataizadje 16



kolutica), poredjati ih u pleh oblozen papirom, ostaviti joS 10-15 minuta da stanu, posuti po vrhu krupno
mlevenim leSnikom i peci. Pecene ruZice posuti Secerom u prahu.

Savet



