Gazdlini roscici

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gbrasna

100 gmlevenih blan&iranih badema
150 gputera

1 kasikavanilin Secera

2 kasikeruzine vodice

ljgje

prstohvatsoli

Zafilovanjeroscica:

100 gmlevenih blan&ranih badema
100 gSecera

po ukusucimet

2 kaSikeruzine vodice

Priprema

Bademe pome&ati sa Secerom puterom i malo cimeta. Dodati ruZinu vodicu i gediniti u gustu smesu. Priprema
testa zaroscice. Puter sobne temperature, umutiti sa Secerom, vanilin Secerom i jgjetom. Mututi da se dobije
penasta masa. Dodati vanilin Secer i ruZzinu vodicu. Dodati mlevene bademe i preostalo brasno. Umesiti fino
glatko testo. Testo ostaviti da se ohladi u frizideru nggmanje 2 sata. Razviti tanko testo i iseci na krugove. Na
donji krug staviti malo fila od badema, pa prekriti drugim krugom. Sa caSom ili manjom metalnom modlom
iseci po 4 mala polumeseca. Tako uraditi sa preostalim testom. | secene polumesece sl oZiti na pek papir peci na
150 stepeni 20 minuta. Paziti na neizgore. Gazelini roscici treba da budu beli. Vruce pecene roscice uvaljati u



prah. Fil zaroscice moze biti i saurmama.

Savet

Gazelini rosii kolaii u obliku polumesaca punjeni filom od bademaiili urmi u testo se stavljaruzinavodicaili
vodica cvetta narandze.



