Dzempercic

tezina: lako
za: 12 osoba

vreme pripreme: 12 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 Solje (120g)neslanog putera
1/2 Solje (115 g)Secera
1/2limuna, izrendane kore

ljaje

1 kasSicicavanila ekstrakta

1/4 kaSicicesitne soli

2 1/2 %olje (270g)brasna

1/2 Solje (50 g)pSenicnih mrva
dzem od djive

Glazur a:

e 1/2 Solje (60 g)Secera u prahu
e 2 kaskemleka

Priprema



Kremasto umutimo puter i Secer. U drugoj ciniji prosgjemo brasno, pSenicne pahulje i dodamo so, pa polako
meSajuci dodamo u puter. | izrendamo koricu limuna. Stavimo testo u plasticnu foliju i ostavimo odstoji u
frizideru oko 2 sata

Na pobrasnjanoj radnoj povrsini razvijem testo u pravougaonik da bude oko 1/2 cm debljine. Rasecemo ga prvo
na Strafte pa onda na iste kocke. Na jednoj kocki napravimo izrez kao za dzempere i ha drugu stavimo dzem, pa
sve poklopimo i viljuskom pazljivo pritisnemo jedno na drugo i naredjamo na pleh nakoji smo stavili papir za
pecenje. Pre toga premazemo dZzemperce ulupanim belancem.

Pecemo 180 stepeni Celzija 10 do 12 minuta, zavisno od vaseg Sporeta. Napravimo od sastojaka glazuru i
premazemo oko vratai napravimo male dugmice.

Savet

Ono kad vas dete pita: 'Mama kad €S praviti neke kolae za mene? Onda ispletete od testa ovako nesto. Nije
teSko, a deijaradost neprocenjiva.



