okoladne ruze

teZina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zatesto:

1 kgbrasna

500 mimleka

1 kockicakvasca
100 miulje
2jgeta

1 kaSicicasoli

2 kaSikeSecera

Zafil:
¢ 100 gcokolade

e 100 goraha
¢ 100 geurokrema

Priprema

Zagrejati mleko, staviti kvasac, Secer pa zamesiti testo zgjedno sa jgjima, uljem i kasicicom soli. Ostaviti
zameseno testo da 15 minuta odmori, a zatim od testa odvojiti 15 loptica velicine veceg oraha. Svaku lopticu
oklagijom razvuci u krug (velicina manjeg tanjirica).

Nasvakoj polovini staviti fil.



Svaki hamazani krug sa filom preklopiti.

Iseci zatim natri trake.

Svaku traku umotavati u ruzu.

Sastaviti svetri ruze.

Staviti u pleh za mafine neka odstoje 15 minutai peci ha 200 stepeni 25 minuta.

Ispecene vaditi iz kalupai posuti kristal Secerom.

Savet

Ovu ideju za ove ruze videla sam ovde u receptima samo sam ja recept malo izmenila pa su moje ruze ispale
ovako.



