Hurmasice (3)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 5 min

Sastojci

Zatesto:

125 gmaslaca

50 mlulja

25 gSecera

ljge

na vrh nozasode bikarbone
1 kasikicasirce

250 gbrasna

Zaagdu:

100 gSecera
200 mlvode

1 Stapiccimeta
1zvezdasti anis
1/2limuna

1 kaSikameda

Priprema

Od ove kolicone ne izae puno hurmasica, pa ako ih volite poduplgjte. Takoe i agdu moZete raditi kako je vi
volite, samo vodai Secer. Sazacinimaonaje finai mirisna. U Serpu stavite vodu, Secer, cimet, anisi kriske
limuna, stavite kuvati na laganu vatru. im se Secer otopi kuvajte nekoliko minutai sklonite da se ohladi. U zdelu
staviti maslac sobne temperature, dodati Secer, ulje i sve dobro izmeSati mikserom. Dodati jaje, izmeSati. U
kasikicu staviti sodu bikarbonu i sirce, sacekati da prestane daradi (pjeni se) umesati, potom lagano dodavati



brasno, mesiti naradnoj povrsini rukama, meni se malo lepilo pa sam dodala josS oko 1 ravnu kaSiku brasna.
Radila sam kuglice teske 40 gr, rukom oblikovalamali valjak i pritisla narende, (rende za rezanje povrcaima
nekoliko Sara, ja odabrala ove). Peci na 180 stepeni 10 do 15 minuta, zavisno od rerne. Kad je peceno, lagano
prelivati po hurmasicama agdom. Vruce hurmasice, hladna agda. Ostaviti da se ohlade i upiju agdu.

Savet



