Alzirskaruza

teZina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

150 gputera

2 kasikejavorovog sirupa (moze i neki drugi)
1/2 Soljevode

Zafil:

e 150 gmlevenih oraha
e 125 gSecera
e lbelance

Zaagdu/sirup:

e 2 50lje (od bele kafe)Secera
2 Soljevode

1limun - sok

anis

| jos:

¢ 50 ghadema



Priprema

Priprematesta: 2 kaSike sirupa pomesati savodom. U dublju posudu penasto umutiti puter, dodati brasno i
zamesiti savodom i sirupom. Testo treba biti cvrsto, da se ne lepi zaradnu povrsinu. Testo podeliti na2 dela. U
jedan deo dodati crvenu prehrambenu boju, adrugi deo ostgje isti. Zafil: PomeSati mlevene orahe i Secer i
dodati im belance. Sve dobro izmeSati i praviti kuglice velicine oraha. Oba testa tanko rastanjiti. Slagati 2 boje
jednu nadrugu. Zaseci ka sredini sasve cetiri strane, ali ne do kraja, pa u sredinu staviti lopticu od napravljene
smese. Uzeti dveivicei savijati naspolja, avrh pritisnuti navrhu kuglice. Isto uraditi i saostalim trima
stranama. Vrhove testa pritisnuti prstima pa u svaki zabosti po jedan badem. Napravljene ruzice reati u pleh
obloZen papirom za pecenje. Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 20 minuta. Pecene ruzice izvaditi iz
pleha poreati u dublju posudu i preliti ohlaenom agdom/sirupom. Sastaviti Secer, vodu, sok od limunai anis, pa
kuvati do kljucanja. Iskljuciti Sporet i ostaviti da se kuva dok vatra ne utihne.

Savet



