Novogodisnje kocke

v__.l oo
tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

¢ 4belanceta

150 gSecera

200 gmlevenog maka

1 kasicica (ravna)praska za pecivo
2 kasikeprezli

1pomorandza (korica)

1/2 kaSikebrasna

Zakremu:

e 47umanceta

150 gSecera

1pomorandZa (sok i korica)
1 kaSikabrasna

1 kesicevanilin Secera

200 gputera

Zasirup:

e 100 gSecera
e 125-150 mlvode



Zadekoraciju:

o 2 dldatke pavlake
e maloSecernih perli

Priprema

Mutiti belanca uz postepeno dodavanje Secera da se dobije cvrst Sam. Dodati rendanu koru pomorandze, prezlei
brasno pomeSano sa praskom za pecivo. |zmeSati Spatulom. Smesa ce biti malo suvlja, ai to netrebadavas
brine, Serbet ce sve dovesti u red...Peci na 180 stepeni, proveriti cackalicom. Ohladiti koru, a zatim prokuvati
sirup. Hladnu koru preliti vrelim Serbetom, pa poklopiti, da korafino upijei omekSa. Ohladiti. Zato vreme,
umutiti Zumanca sa Secerima, dodati kasiku brasna, koricu i sok od jedne pomorandze. Pripremljenu smesu
kuvati na pari uz neprestano meSanje, a potom ostaviti da se ohladi. Puter umuititi penasto, a slatku paviaku
ulupati cvrsto. Sjediniti kremu od Zumanaca sa puterom da bude glatka, a potom joj dodati 2-3 kasSike ulupane
slatke paviake i lepo ujednaciti. Nafilovati ohlaenu koru i staviti u frizider, najbolje da prenoci. Svaku kocku
ukrasiti samalo ulupane pavlake i posuti Secernim perlicama.

Savet

Evo ovako, neka vas ne brine sto e peena korabiti poprilino tvrda, kad je prelijete vruim sirupom i poklopite, da
gaupije, ona e omeksati. Posto je u pitanju mak, bie malo mrviasta, ali je divan kontrast svilenkastom,
mirisljavom kremu od pomorandze. Pravi novogodisnji ugog...a, koliko je lep kola, govori injenica da je nestao
u tren oka... Ziveli!



