Nutela korpice

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakorpice:

500 gbrasna:

200 gmargarina
150 gSecera u prahu
2jgjeta

1prasak za pecivo

Zabeli fil:

e 700 mimleka

¢ 6 kaSikabrasna
e 200 gSecera

e 150 gmargarina

Zakrem fil :
e 4 kaSikenutelakrema

¢ 100 gmargarina
¢ 100 gSecera u prahu

Priprema



Margarin i Secer u prahu umutiti rucno, dodati jajai gediniti. U brasno pomesati praSak za pecivo potom
dodavati uizmucenu smesu (margarina, Secerai jga). Zamesiti testo.

Metal ne korpice ne treba prethodno podmazivati. U unutrasnji deo korpice prstom lepiti testo tako da ostane
udubljenje u korpici.

Rernu zagrejati i peci na 200 stepeni oko 15-20 minuta.

Beli fil je klasican: 100 ml mleka pomeSati sa Secerom i braSnom, a preostalo mleko skuvati. Kada pocne davri,
Sipati razmuceno bradno i kuvati na laganoj vatri uz neprestano meSanje 5 minuta. Ostaviti da se ohladi, u
hladan fil dodati margarin i izmiksati.

Nutelafil: krem, margarin i Secer mikserom umutiti. Ako je previSe cvrst fil sipati 7-8 kapi mleka. Pecene
korpice filovati sa §pricem zakolace. Prvo beli fil pakrem fil.

Savet



