Snezne korpice

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

120 gmargarina

1dlulja

1 dlvode

ljaje

1 kaSicicasoli

1/2 kesicepraska za pecivo
450 gbrasna

100 gsusama

Zafil:

200 gsitnog sira
3 kasikepavlake
2 kuvanajgeta
100 gsunkarice
po ukusubibera

Zadekoraciju:

¢ 100 gkackavalja



¢ dostaseckanog persuna
¢ 30 gSunkarice

Priprema

U odgovarajucoj posudi staviti margarin. lzgnjeciti gaviljuskom pa dodati ulje, vodu, so, prasak za pecivo, jaje,
susam i sa brasnom zamesiti testo. Od testa kidati male loptice velicine veceg klikerai stavljati u odgovarajuce
modlice. Rukom testo rastanjiti po zidu modli ravnomerno sa svih stranai pritisnuti i dno modle da bi se
napravilo udubljenje. Modle reati u pleh i peci na 180 C 5-7 minuta u zavisnosti od rerne. Modlicu nije potrebno
dodatno premazivati uljem pre stavljanjatesta. Korpice se lako vade iz modlica.

Od ovog testa ispadne oko 70 korpica.

Zafil je potrebno da gedinite sir, koga ste izgnjecili viljuskom, dodajte pavlaku, isecenu Sunkaricu, izrenati jaja
i dodati po ukusu bibera. Ovim filom puniti korpice neposredno pre sluzenja. Dekorisati zelenim persunom,
sitno rendanim kackavaljem i tracicama Sunkarice. UZivati u prelepom ukusu.

Ove korpice su idealne zarazlicita lavlja, za dekoraciju, za punjenjei drugim filovima po zelji.
UZivajte u ukusu.
Prijatno.

Savet



