Bijeli uzitak

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

4 kaSikevode

2 kasikeulja

4 kaSikeSecera

3 kasikebrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zakrem:

e 47umanceta

4 kaSikeSecera

1 kesicavanilin Secera

4 kaSike mljevenih ljednjaka

200 gmargarina

150 mIM oja Kravica Kuhinjica datke paviake

ZaSam:
e 4 belanceta

e 6 kaSikaSecera
e Imanji limun

Priprema



Zakoru: Umutiti cijelajgjai dodavati po kaSiku Secera. Postepeno dodavati vodu i ulje. Kada se sve dobro
giedini dodati brasno i pecivo. Lagano promijesati i peci 30 minuta na 180 C u cetvrtasto] tepsiji oblozenoj pek
papirom. Kada se koraispece i ohladi presjeci je da se dobiju tri tanke korice.

Zakrem: Umutiti Zumanca sa Secerom i lagano preraditi na pari. Ostaviti da se ohladi. Pjenasto umutiti
margarin sa vanilijom i dodavati smjesu sa Zumancima. Kada se sve dobro preradi dodati ljeSnjake i umucenu
Moja Kravica Kuhinjica slatku pavlaku pa promijeSati kasikom. Kremom filovati kore.

ZaSam: Umuti belancai Secer, pamuteci dodavati i sok od limuna. Sve kuhati na pari 10-ak minuta dok se ne
dobije zZeljena gustina. Vreo Sam premazati po filovanom kolacu. Kada se ohladi narendati bijelu cokoladu.

Savet



