Vezirski lokum

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

4 jgjeta

4 kaSke Secera

4 kaSke mlijeka

5 Soljicabrasna

1 prasak zapecivo

malo ribane korice limuna
1 vanilin Secer

Zakremu:

4 kaSikeniSeste (Skrobno bradno)
6 kaSikaSecera

Ivanilin Secer

150 gmaslaca

3-4 kaSke kokosa

| joStreba:

¢ 50 g kokosa za posipanje
e 200 mlmlijeka za namakanje

Priprema



Jaja umutiti sa Secerom postepeno dodavati mlijeko, vanilin Secer, koricu limuna, i nakraju braSno pomijeSano s
praskom za pecivo. Smjesu lagano promijesati kasikom i izliti u pleh oblozen papirom za pecenje. Koru peci na
180 C dok ne porumeni.

U malo mlijeka (uzmemo od 500 ml) razmutiti niSetu i Secer, a preostalo mlijeko staviti da prokuha, u zavrelo
mlijeko sipati predhodno razmucenu smjesu i mijeSati, kuhati dok se ne zgusne. U ohlaenu kremu dodati maslac
I kokos. Pecenu, ohlaenu koru izrezati na pravougaonike duzine cca6,7 cmi Sirine 4,5 cm. Na svaki
pravugaonik nanijeti predhodno pripremljenu kremu, urolati. Male rolatice malo namakati u mlijeko i posuti s
kokosmo (mada se moze posuti i orasimai medom jakooo ukusno).

Savet



