Trouglici sa mileramom

tezina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

5 kaSikabrasna

2 kasikeulja
1ravnakasicicasoli

1/2 kesicepraska za pecivo
4 kaSkaajvara

Zafil:
¢ 300 gmilerama
e 1/2 kaSicicebelog luka u granulama

¢ 2 kuvanabelanceta
¢ 50 gpikantnog suncokreta

Zadekoraciju:

e 2 kuvanazumanceta

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanacai umutiti cvrst Sam. Kad se dobro umuti dodati Zumanca, nastaviti mucenje dok
Zzumanca ne pobele. Dodati so, uljei brasno pomeSanim sa praskom za pecivo. Smanjiti brzinu miksera pa
gediniti smesu, a zatim dodati gjvar i kaSikom lagano promeSati. Isipati u pleh od elektricnog Sporeta koga ste



oblozili papairom za pecenjei peci na200 C oko 10 minuta. Pecenu koru ohladiti pa podeliti uzduzno na 3
jednaka dela.

Jaja obariti i odvojiti belanca. Izrendati ih na sitno rende. PomeSati mileram sa rendanim belancima, dodati beli
luk u granulamai pikanti suncokret.

Filovati: kora, polovinafila, kora, druga polovinafila, kora. Malo fila ostavite za odozgore i narendati Zumanca.
Dobro rashladiti. Seci trouglice. Prjatno!

Savet



