Ruzce od jabuka

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Za 12 komada;

6 komadakora za pitu
500 gnakiselih jabuka
100 gprah Secera

1 kaSicicacimeta

50 mlulja

Priprema

Jabuke operite, presecite na pola po duZini, ocistite od semenai secite natanke polukrugove, pospite ih prah
Secerom i ostavite damalo omekSaju i otpuste sok

Kore presecite na pola po duzini.
Polovinu kore premazite uljem.
Presavijte koru odozgo prema sredini onda donjim delom prekrijte presavijeni gornji deo kore.

Ovako presavijenu koru ponovo premaZzite uljem i nagornjoj polovini redjajte polukrugove jabuka, paZite da se
ne preklapaju. Secer u prahu pomesgjte sa cimetom i pospite preko poredjanih jabuka.



Donjim delom kore prekrijte deo jabuka, premaZite samalo vode i lagano motajte koru u valjak Kalup za
mafineili projice oblozite papirnim korpicama, pospite nekoliko kapi uljau svaku i redjajte dobijene ruzice

Pospite ruzice meSavinom prah Secerai cimeta.Zagrejte rernu na dvesta stepeni i pecite ruzice desetak minuta,
smanjite temperaturu na 150 stepeni i pecite joS malo da dobiju lepu rumenu boju. kada su pecene izvadite iz
rerne i ostavite da se malo prohlade, nemojte ih prekrivati, da ostanu hrskave

Pre sluzenja ponovo ih pospite sa malo Secera u prahu.

Savet



