Tulumbe (12)

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 450 mlvode

50 mlulja

500 gbrasna

7jga

1 kesicapraska za pecivo

Zasirup:
e 1kgsitnog Secera

e 800 mlvode
e 2 kesicevanilin Secera

Zaprzenje

e 1l ulja

Priprema

U Serpu staviti vodu i ulje. Kada provri dodati brasno (pomeSano sa praSkom za pecivo) i uz lagano mesanje
kuvati oko 5 minuta. Kuvanu masu ostaviti da se potpuno ohladi.



Sirup. Staviti vodu i Secer da se kuvaju. Kada provri dodati vanilu i kuvati jo$ 5 minuta.

Ohlaenu masu (testo) prebacimo u posudu i uz neprestano mucenje dodajemo 1 po 1 jgje. Dobro gediniti da
nema grudvica.

Uzimamo Spric za tulumbe (prethodno iznutra premazan uljem) i masom punimo Spric i istiskamo tulumbe na
pek papir (takoe premazan uljem).

Prziti tulumbe navrelom ulju da lepo porumene sa svih strana.

PrZene tulumbe umacemo u prohlaen sirup i reamo u dublji pleh.

Kada su sve tulumbe gotove prelijemo sa preostalim sirupom.

Savet

Prijatno!



