Pijane Menaz Soljice

teZina: lako
za 24 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Za muffini:

e 300 gbrasna

400 gkristal Secera

100 gkakaoa

2 kasicicepraska za pecivo
3/4 kasicice sode bikarbone
1 kaSicica soli

1 kesicaburbon vanile

150 gM enaz cokolade
2jgeta

250 mimleka

250 mlulja

250 mlIRose-a, poluslatkog

Sosod vinai malina;

¢ 300 gsmrznutih malina
e 60 gSecerau prahu
¢ 60 mlIRose-a, poluslatkog

Krema od malina;

e 250 gmargarina
e 200 gkrem sira
e 350-400 gSecera u prahu



e 100 mlsosaod vinai malina

Praline sa vinom:

¢ 310 gMenaz cokolade
e 6 kaSkapavlake zadlag
¢ 60 mlIRose-a, poluslatkog

Priprema

Muffini: Naseckajte Menaz cokoladu na male kockice 5X5 mmi staviteih u frizider da se hlade pola sata.
PomesSati suve sastojke u jednoj posudi, ajaja, mleko i ulje u drugoj. Dodati Menaz cokoladu suvoj smesi i
promesati. Zatim dodati vliaZzne sastojke suvoj smesi i dobro gediniti. Polako dodavati vino (malo po malo, meni
je ostalo mozda 20 ml koje nisam umeSala). Smesa treba da bude malo rea, ali ipak gusca nego smesa za

pal acinke (ukoliko midlite da je preretka, dodajte malo brasnai to je to). Raspodeliti u modiu za muffine i peci
na 150 C oko 30-35 minuta. Proverite cackalicom pre nego Sto ih izvadite iz pecnice. Kadaih izvadite iz
pecnice, obavezno ih ostavite 5-10 minuta u modli da se prohlade kako bi se lakSe mogle izvaditi.

"Sos' od vinai malina: Ostavite maline da se odmrznu, paih procedite. PomeSajte sve u Serpi i stavite na
srednje jaku vatru. Sacekajte da "sos" provri i pustite ga da se krcka 5-10 minuta, skinite savatrei pustite da se
ohladi. (Kada se ohladi, sos ce postati malo gusci, ali moZete dodati i viSe Secera, ako Zelite da bude joS gusci).

Kremaod malina Margarin i krem sir ostaviti na sobnoj temperaturi sat vremena da bi se lakSe umutili. Umutiti
prvo margarin da bude prozracan i kremast, ako imate slabiji mikser, samo ga duze mutite. Dodati krem sir i
mutiti dok se sve ne §edini i postane kremasto, (nemojte zaboraviti povremeno da sastruzete kremu saivica
posude). Malo po malo dodavajte Secer u prahu i sos dok se sve lepo ne gedini, (po ukusu opet mozete dodati
joS Secera).

Praline savinom: Na pari otopiti 100 g cokolade. Silikonskom cetkom premazati ivice silikonske modle za
praline (ja sam koristila silikonsku modlu za mini muffine). Ostavite u frizideru na5 minutai premazite jos
jednim slojem cokolade. Vratite u fiZzider. Otopite 120 g cokolade na pari, dodajte slatku paviaku i vino,
(delovace kao daje smesai suviSe tecna, ali ce se u frizideru stegnuti). Napunite modlice smesom od cokolade,
datke pavlakei vina, ali ostavite 1-2 mm mesta pri vrhu. Ostavite u frizideru da se hladi pola sata do sat
vremena. Otopite preostalih 90 g cokolade na pari i popunite modlice cokoladom do vrha. Za 5-10 minuta u
frizideru su gotove praline punjene vinom i cokoladom.

Muffine izdubite kasicicom, formirajuci tako "Soljicu”. U udubljenje staviti kaSicicu "sos'-aod vinai malinai
preko popuniti kremom. Posluziti uz praline navrhu. Za dekoraciju, tanjirice, drskicei leptire, otopiti 100 g
cokolade na pari. Zadrskicei leptire pripremiti papir za pecenje, napuniti kesu za zamrzivac, odseci jedan krgj i
ocrtavati zeljene oblike, ostaviti u frizideru da se ohladi 10 minuta. Tanjiric obloziti prozirnom folijom,
premazati cokoladom i ostaviti 15 minuta u frizideru da se ohladi. Kada se sve ohladi, skinuti saprozirnefolijei
papira za pecenjate dekorisati po Zelji.



Savet

Od ove koliine mozZete dobiti 24-30 muffina, zavisi kako punite modle, a od ostataka muffina kadaih izdubite
(ukoliko se ne pojedu) mozete napraviti cake popse uz malo kreme i Menaz okolade.



