Ruske Subare (2)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Za patiSpan;:

e 8jga

400 gSecera

12 kaSikavruce vode

2 kasikeulja

300 g brasna

3 kasike kakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 0,81 mleka

8 kasikagustina

3 kesicevanilin Secera
300 g Secera

250 gmargarina

Zaglazuru:

o 2kaSkeulja

e 5kaskamleka
o 2 kaSke Secera
¢ 100 gcokolade



Zavaljanje

e 200 gkokosa

Priprema

PatiSpan]. Mutiti jaja sa Secerom pa dodati vodu i ulje. Mutiti dok se Secer neistopi. Potom dodati brasno
promesano sa kakaom i praskom za pecivo. Peci koru u najvecem plehu.

U 2 dl mleka umutiti gustin, a ostatak mleka sa Secerom i vanil Secerom staviti da se kuva. Kada mleko prokuva
sipati gustini skuvati fil. Kuvani fil prekriti providnom folijom i ostaviti da se ohladi. U ohlaen fil dodati
margarin i dobro izraditi.

Ulje, mleko, Secer i cokoladu staviti nalaganu vatru da se istopi. Kada se lepo sve gedini glazura je gotova.

Uzeti patiSpanj i caSom vaditi krugove. Svaki krug preseci napolai izmeu staviti fil kao i sa strane, potom
urolati Subaricu u kokosi odgore staviti glazuru.

Savet

Ja sam od mase za patiSpan] ispekla dve tanje korice i onda ne mora da se preseku na polave dvakruga da se
spajaju. Subarice ispadnu mnogo lepse.



