Mini savijace sa jabukama

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 500 gbrasna

1 prstohvat soli
ljaje

4 kasikeulja

2 dimlake vode

Zafil:

¢ 1 kgrendanih jabuka

5 kasikaSecera

100 gmlevenih oraha

4 kasikepsenicnih klicaili mlevenog keksa
1 kaSicicacimeta

1 kaSicicaumbira u prahu

Zasirup:
e 300 gSecera

e 3dlvode
e 1 kesicavanilin Secera

Priprema



Zamesimo testo od bradna, soli, jgja, uljai mlake vode. Dobro izraditi i podeliti na 12 loptica pokriti providnim
folijom i da stane 15 minuta. Fil: Rendane jabuke ocediti od tecnosti dodati Secer i ostale sastojke. Svaku lopticu
testarazvaljati oklagijom 30 cm precnik blago posipati brasnom. Koru posuti sa 1 kasikom ulja najedan krgj
kore staviti 3 kaSike fila, urolati uviti kao uze pa staviti u krug. Tako uraditi sa svim kuglica atesta, staviti u
podmazan pleh i peci na 180 stepeni. Pecene preliti mlakim sirupom. Skuvati Secer i vodu dodati 1 vanilu.

Savet



