Kolaci sa prelivom od visanja

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3mlecne kajzerice

3Zzumanca

1/2 Imlekaili slatke pavlake

3 pakovanjavanil-Secera

4 supene kaskelikera od visnje
4 supene kaskeprezle

100 gputera cimet — Secer

Zapreliv od visanja:

500 gociScenih viSanja

2 supene kasikelikeraod visnje
1 pakovanjevanil Secera

5 supeni kasikaSunoko Secera
1 prstohvatcimeta

Priprema

Koru od kajzerica odstrugati i sacuvati mrvice. PomeSati Zumance sa mlekom ili slatkom pavlakom i dodati
vanil Secer i liker od visnje.

Kajzerice prepoloviti i ostaviti da omekSaju sat vremena u smesi od jgjetai mleka.



Visnje salikerom staviti u sud, dodati vanil i Sunoko Secer, ugrejati smesu i stalno meSati dok ne nastane gusti
sos. Dodati cimet i joS likera (ili viSnjevace), po ukusu. Ostaviti Sos u stranu da ostane topao.

K@ zerice lagano ocediti.

Prezlu i mrvice od kore kajzerica pomesati i polovine kajzerica uvaljati u mrvice. Zagrejati puter u tiganju i peci
kajzerice dok ne dobiju zlatnu bojul.

Uvaljati ih u cimet-Secer i sluzitidok su tople, prelivene sa sosom od viSanja.

Savet



