Ljednjak Stangle
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tezina: srednje
za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatijesto:

* 50 gmargarina
lvanilin Secera

lige

100 gkristal Secera

200 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

150 gmargarina
100 giecera

1 vanilin Secer

3 kaSikemlijeka

200 gproprzenih ljednjaka

Za Glazuru:
e 1kaSkaulja

¢ 50 gmargarina
¢ 100 gcokolade za kuhanje

| jos:



o 4 kaSkepekmeza po zelji

Priprema

Mikserom dobro umutiti margarin, jaje, vaniliju i Secer. Zatim dodati bradno i pola peciva pa rukom umijesiti
tijesto. Manju cetvrtastu tepsiju posuti braSnom pa rasporediti tijesto koje se tanko razvije oklagijom. Peci u
zagrijanoj rerni na 180 C oko 15-ak minuta. Kada blago porumeni premazati sa pekmezom po Zelji i vratiti joS5
minuta u rernu. Ja sam koristila domaci pekmez od dljiva.

Proprzene ljeSnjake podijeliti pa pola samljeti, a polaiseckati. Otopiti margarin i Secer samlijekom pa kada
prokuha dodati sve ljeSnjake i vanilin Secer. Gotov fil preliti preko zapecenog pekmezai ostaviti da se pece joS
10 minuta. Pecen kolac ostaviti malo da se ohladi.

Otopiti cokoladu i margarin u ulju paglazurom preliti prohladjen kolac i isjeci na Stangle.

Savet



