Posne punjene pivarice

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

2 dIpiva

2 dlulja

100 ggriza

500 ghbrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zapunjenje

¢ 100 gsuvog groza

¢ 100 gmlevenih oraha

e 2 kaSikeruma

e 2 kaSikedZzemaod Sjivaili kgjsija
Zasirup:

e 650 gSecera

e 5dlvode
e 1 kesicavanilin Secera

Zaposipanje:

e mleveni orah



Priprema

Prvo napraviti sirup. U posudu staviti Secer, vodu i vanilin Secer, kuvati od kad prokljuca 5 minuta. Ostaviti da
seohladi. U posudu staviti pivo i ulje daprovri, skinuti savatrei dodati griz, brasno i prasak za pecivo. Dobro
izmeSati i staviti naradnu povrsinu da se malo prohladi. Zato vreme napraviti punjenje: Suvo groze oprati
ocediti od vode, sitno iseckati i preliti sarumom da malo stane, pa dodati mlevene orahe i dZzem. Masu umutiti
dase gedini. Dok jejoStesto toplo praviti kolacice. Testo podeliti na 33 dela. Svaki deo rukamarazvaljati na
rendetu (ili kao jana spravici za ukraSavanje torti od Slaga), staviti 1 kaSicicu punjenjai spojiti krajeve, da
punjenje doe unutra. Staviti u pleh. Peci na 180 stepeni 30-35 minuta. Hladnim sirupom preliti kolacice i
ostaviti da stanu 15 minuta, pa prevrnuti na drugu stranu da stanu 15 minutai vratiti u prvobitan polozZgj. Kada
upiju sirup i kad se ohlade posuti ih mlevenim orasima.

Savet



