Urmasice (4)

il

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

o 2jgeta

2 SoljiceSecera

2 Soljiceulja

1 kesicapraska za pecivo
po potrebibrasna

Zaprédiv:

e 7 30ljicasecera

e 7 Soljicavode

¢ 1 kesicavanil Secera
e 1limun

Priprema

U ciniji umutiti varjacom ili zicom jaja sa Secerom. Kad se gedine dodati ulje pa muititi i dalje dok masane
postane izjednacenai glatka. Zatim polako dodavati brasno sa praskom za pecivo, aondagai rukom mesiti dok
se ne dobije glatko testo ni tvrdo ni meko. Kolicina brasna zavisi od velicine jaja, ai otprilike je to oko 400-450

a.

Od testa uzimati malo mase pa dlanovima oblikovati kuglice pa od njih duguljaste forme - valjke koje pritisnete
na rende da urmasice dobiju karakteristicnu Saru. Testo se pritiska naizbocenu stranu rendeta koja sluzi da se
rendaren. UrmaSice reati u tanko podmazanu tepsiju ili pleh.



UrmaSice peci 20 minuta na 180-200'C dok ne porumene.

Dok se peku urmasice kuvati preliv od vode i oba Secera uz limun isecen na kolutove. Preliv ne treba da bude
suvise gust. Kad se izvade urmasice preliti ih prelivom. Okrenuti ih posle par minutai na drugu stranu da lepo
upiju tecnost.

PoZeljno je da se dobro ohlade i upiju preliv kako bi bile mekane i socne. Naravno &to duze stoje lepse sul.

Idealno je napraviti ih uvece pakad prenoce sluziti ih. Leti ih kad se ohlade na sobnoj temperaturi staviti ih u
frizider.

Savet

Ova recept jelak i jednostavan a urmasice veoma ukusne. Ne treba ni mikser, ani vagicajer se meri na Soljice.
Nekada nije bilo zabune kao danas (jer se kafa pre 25-30 g poela piti iz velikih Solja za belu kafu) i kad se kaze
Soljicamisglilo se naonu iz koje se pilakafa (1 dl), akad se kaze soljaznalo se dajeto onaod 2 dl zabelu kafu

ili &.



