okoladni zeko

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 75 min

Sastojci

Potrebno je:

e 500 gbrasna

1 kaSicicasoli

1 kaSikaSecera

1/2 kockicekvasca

1 Soljicamaslinovog ulja
2 kasikecokolade u prahu
lvanilin Secer

1 kasicicanarendane limunove korice
250 mltoplog mleka

ljge

1/2 kesicepraska za pecivo

| jos:
¢ nekoliko kasikadZzema od visanja

e 2zrnabiberazaoci
e ljaje zapremaz

Priprema



Prosgjati brasno, a kvasac podici kasicicom Secera. Staviti u bradno suve sastojke, jaje, ulje, pa podlivauci
toplim mlekom, umesiti glatko testo. Kad naraste, podeliti ga na onoliko delova koliko je potrebno da se napravi
teko zeca. Odvojiti vecu kuglu testa zatelo, rastanjiti staviti dZzem od visanjai formirati telo. Od nesto manje
oblikovati glavicu, koju takoe punimo dZzemom.

Preostal o testo podeliti tako da gaima dovoljno za Sapice, usi, nosic, oci i ukrase. Zrna bibera staviti naoci, a
brkove napraviti od Spageta. Ja sam ukrase pravilai od belog testa koje mi je preostalo od prethodnog recepta...

Ostaviti zeku da odmori, pa ga dobro premazati umucenim jajetom i peci u ugrejanoj rerni dafino naraste i
dobije lepu bojul.

Savet

Svim mojim prijateljimakoji slave Uskrs, od srca estitam...



