Ruske kape (Subare)

za: 20 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

e 8jga

13 kaSikaSecera
100 gbrasna

5 kasikavode
1prasak za pecivo
3 kaSikekakaa

Zafil:

500 mimleka

2 kaSikeSecera

5 prepunih kaSikabrasna
lvanilin Secer

7 kaSikaSecera u prahu
malolimunovog soka
250 gmargarina

Zaglazuru:

¢ 50 gcokolade za kuvanje
¢ 50 mIMoja Kravica Kuhinjica slatke pavlake



Jos:

¢ 100 gkokosa

Priprema

Odvojiti belanca od Zumanca. Umutiti belanca, dodati Secer, pa mutiti dok ne se napravi cvrst Sam. U to dodati
Zumancai gediniti mikserom. Sipati jednu po jednu 5 kaSika vode i umutiti. Na kraju dodati brasno i prasak za
pecivo, pa smanjiti mikser na ngjmanju brzinu i lagano izmeSati da nema grudvica. Dodati u to kakao i varjacom
gediniti, paizliti u pek papirom oblozen pleh (moj pleh je baS veliki) i peci ha 200 stepeni. Pecenu koru ostaviti
tako da se ohladi. Kada bude hladna, skinuti papir i vaditi krugove modiom ili casom.

Od onih pola litramleka odvojite oko 150 ml pa u tome razmutite brasno da ne bude grudvicai da se dobije
izjednacena masa. Jato radim mikserom. Preostalo mleko stavite da se kuva savanilom i 2 kaSike Secera. Kada
mleko pocne davri, ulijte kasicu od brasnai mlekai skuvajte kao puding. Masa treba da bude bas gusta. Pomalo
podseca hatesto. Kada se fil ohladi, dodati margarin sobne temperature, malo limunovog sokai 7 kaSika Secera
u prahu. Mutite mikserom dok ne gedinite svei dok ne nestanu sve grudvice.

Uzimate jedan krug koji ste prethodno isekli iz kore, na njega stavljate kafenu kasicicu punu fila, preklopite
drugim krugom i noZzem namazete kolac filom i okolo. Nakon toga stranice uvaljate u kokos. Postupak
ponavljate sve dok ne utroSite materijal. Ja sam sekla bas velikom caSom, i meni je ispalo 18 kapica.

Kada su sve kapice napravljene, u manju Serpicu stavite slatku pavlaku i izlomljenu cokoladu na kockice.
Stavite nalaganu vatru (ne sme da prokuva) i uz neprestano mesanje istopite cokoladu u pavlaci. Dobro
izmeSgjte i ostavite nekih 10-15 minuta da odstoji. Nakon toga na svaku kapicu stavljate po jednu kaSicicu
glazurei lepo rasporedite da se formira krug. Ostavite kolace u friZideru da se lepo ohlade i stegnu. Prijatno!

Savet



