Urmasice (6)

tezina: lako

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

1,5 SoljicaSecera

2jgjeta

2 kesicevanilinog Secera
2 kasikekisele pavlake

3 Soljiceulja

550 ghrasna

150 gkokosa

1 kesicapraska za pecivo
1/4 male kaSicicesoli

Sirup:
e 1/2 kgSecera
¢ 800 mlvode

¢ 1 kesicavanilinog Secera
e 1limun

Priprema

Soljica koja dluzi kao mernajedinicaje od 140ml.

Sirup: Prvo pripremiti sirup, jer treba da se ohladi. Limun potopiti u vodeni rastvor sa sodom bikarbonom (1
kasSicicu sode bikarbone rastvoriti u casi vode) i ostaviti 15 minuta. Zatim ga dobro isprati pod mlazom hladne



vodei iseci nakrugove. U dublju posudu staviti Secer, naliti savodom i staviti najacu vatru da provri. Kada
provri smanjiti temperaturu i na srednjoj temperaturi kuvati sirup 20 minuta (poklopljeno). Pet minuta pred kraj
kuvanja dodati vanilin Secer i [imun. Skuvani sirup skloniti savatrei ostaviti da se ohladi.

Testo: U vanglicu staviti jaja, dodati Secer, vanilin Secer i mikserom umutiti. Zatim, dodati ulje i kiselu paviaku.
Dobro gediniti. Na kraju dodati meSavinu brasna, kokosa, praska za pecivo i soli. Rukom dobro sjediniti sve
sastojke.

Od testa kidati komadice (velicina po zelji) i formirati loptice. Svaku lopticu testaizduziti u mali valjak. Zatim,
tg) valjak staviti naispupcani deo rendetai blago ga pritisnuti (da se formira Sara).

Napravljene urmasice poreati u pleh, preko pek papira. Rernu zagrejati na 200 stepeni i staviti da se pecu. im
porumene (ne cekati dajako porumene) izvaditi ihiz rerne.

Vrele urmasive preliti sa hladnim sirupom, iz dva puta. Prvo ih preliti sa polovinom sirupa, sacekati da upiju
sirup paih preliti sa ostatkom sirupa. Sacekati da se ohlade na sobnoj temperaturi, paih ostaviti u frizider
(ngjbolje su kada prenoce u frizideru). Posluzite ih i uzZivajte u ukusu...

Savet



