Kokos puzci

tezina: srednje

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Fil:

200 gmargarina
150 gSecera u prahu
80 gkokosa
1Imleka

3 kasSikeSecera

Testo:

500 ghbrasna

100 mimleka

25 gkvasca

5/ga

3 kaSkeSecera

1 kaSikicaSecera za kvasac

Priprema

Potopiti kvasac u 100 ml toplog mleka. Dodati kaSicicu Secerai kaSikicu brasna. Ostaviti da nadoe. U posudu za
meSenje sipati polakolicine bradna, dodati 3 kaSike Secera, jaja, nadodli kvasac | umesiti testo postepeno
dodavajuci preostalo brasno. Odloziti ga natoplom mestu da naraste.

Dobro izmutiti margarin sa Scerom u prahu i nakraju kaSikom umeSati kokos. Testo podeliti nadvadelakaoi



fil. Svaki deo testarazviti Sto tanjei premazati filom. Uviti dvarolata. OStrim nozem iseci rolate na parcice
Sirine oko 1 cm.

Poreati ih u podmazanu tepsiju i ostaviti tako da odstoje ngjmanje 30 minutaa moze i duze. Nakon togaih
staviti da se peku na 200 stepeni u zagrejanoj rerni.

Staviti mleko satri kaSike Secera na Sporet pa ga zagrejati do tacke kljucanja. Kada puzici porumene nakon 15
minuta pecenja, otprilike, izvaditi ihiz rernei preliti vrucim prelivom. Vratiti nazad u rernu i ostaviti da se
ispeku do kraja.

Savet



