Pivcici (3)

tezina: lako
za: 16 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:
e 500 gbrasna
e 250 mlpiva

e 250 mlulja
¢ 1 kesicapraska za pecivo

Zasirup:
e 500 gSecera

e 500 mlvode
e 1limun

Zafil:

e 2zaleene pomorandze
e 100 gSecera

| jos:

e 200 gmlevenog oraha

Priprema



Prvo pripremiti fil. U Serpicu staviti Secer i izrendanu pomorandZu i kuvati dok se masa ne pocne zgusnjavati.
Ostaviti dase ohladi. Skuvati i sirup. U Serpicu staviti vodu i Secer i kuvati dok se ne pocne zgusnjavati, pa
dodati igecen limun i ostaviti da se prohladi. Zatim pripremiti tijesto. U zdjelu staviti pivo, uljei brasno
pomijeSano sa praskom za pecivo, pa zamijesiti tijesto. Uzeti malo tijesta paizmeu dlanovarazvuci u krug,
staviti malo filai napraviti lopticu. Reati u pleh oblozen papirom za pecenje (svaku lopticu malo pritisnuti). Peci
na 220 C oko 25 minuta. Pecene pivcice preliti sa prohlaenim sirupom i ostaviti da upiju tecnost. Zatimih
valjati u mljevene orahe.

Savet



