Svetonikoljske urmasice

teZina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 caSeulja

1/2 soka ceene pomorandze
1/2 caSepiva

oko 330 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo

Sirup:

¢ 1/2 sokaceene pomorandze
400 gSecera

4 dlvode

2 kasSkemeda

Fil:

70 goraha
4 kaSikesoka od pomorandze

Priprema

Sok od pomorandze sipajte u cadu od 2|. Dodajte piva do polovine caSe. Do vrha caSe dodajte ulje. To sipite u
Serpu i stavite da provri.



Kada provri, sklonite saringle dodajte kesicu praska za pecivo. Pocece da se stvara penai tad znate da je dobro.

PromeSajte pa dodajte kaSiku po kaSiku brasna uz meSanje. Prvo dodajte 300grama brasna. To kazem jer testo
treba da bude tvre, a ne mekano kao kod obicnih urmasicai to sve zavis od brasna. Ja sam dodalajos 30 grama.
Testo ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi oko pola sata. Trebalo bi da bude skroz hladno. Premesite gai
podelite na 12 jednakih loptica. Testo je tve pa se teze mesi da vas ne zbuni.

Uzmite oko 70 g mlevenih orahai poparite ih vrelim sokom od pomorandze. Oko 4 kaSike je potrebno.

Rukom rastanjite testo stavite vrdnu kaSicicu oraha pa napravite lopticu. Loptica je velicine velikog jgjeta
recimo, vecaje od ping pong loptice.

Pritisnite je dobro slavskim pecatom da se stanji na pola prsta.

Metalnim sekacem isecite krgjeve. Ima da se kupe kao modle za keks. Kada pritisnete sekacem testo ce dase
podigne za oko pola prsta pa ce taman da bude prst debelo. | nece puno da naraste bez obzira na prasak za
pecivo. A orasi ce se ravnomerno rasporediti kao fil.

Pece se u dubljem pekacu na 180 stepeni oko pola sata. Dok ne dobiju zlatnu boju. Ja sam koristila vatrostal ni
pekac jer mi je on idealne dubine. Namazala sam malo margarinom, amoze i uljem, generalno ne lepi se.

Sirup se kuvatako $to se u vodu stavi Secer i sok od pomorandze i na srednjoj vatri kuva dok ne provri. Od
momenta kada provri kuva sejoS 5 minuta. Sklonite saringle pa stavite med. MeSgjte dok se ne otopi
med.Vrelim sirupom prelijte hladne urmasice. Bukvalno trebaju da plivaju u sirupu. Ostavite preko noci da
odstoje. Ustvari minimum 12 sati pre serviranja. Mogu da stoje duze. DoduSe meni nisu vise od 5 danaali moja
drugarica kaze damogu i duze onaih je spremala.Na zdravlje vam hilo!

Savet

Sredinom devetnaestog veka u Sargjevu je Zivelajedna gospoa koju su zvali Jordanka. Retko ko je znao njeno
pravo ime samo nadimak Jordanka. A nadimak je dobila zato $to je bila udata za trgovcaije je poreklo bilo iz
dalekog Jordana. Imali su petoro sinovai svi sinovi su se posle Skolovanja odselili u Jordan. Tako da je ona
ostala sama sa muzem. Jedne godine na Vavedenje Presvete Bogorodice projavilajoj se Bogorodicau snu i
rekla: “Gospod je izabrao tebe da pomognes sirotinji u onom kuerku. Podtuju i slave Nikoljdan. Nemaju $ta da
pojedu osim to malo od Zitai slavskog kolaa.” “ Ali kako u ja da njima pomognem kad sam ja Muhamedove
vere, i otkuda ja baS muslimanka da pomognem pravoslavcima?: zaueno upita Jordanka. “ Gospod vidi srce
pravednikai postene duse, nije bitno dali je Muhamedove vere ako jeistasrcai obraza'‘: ree Bogorodicai ode.
Sutradan je Jordanka bila vidno uznemirena. | nikako da joj izau iz glave rei Bogorodice. Nije imao niko Sta da
joj kaZe. Znadlaje onakoliko joj jeisto srcei njoj i njenom muzu. Davali su naveresiju onome ko nema.
Poklanjali sirotinji iz kraja ne pitajui. Prodlo je tako nedelju dana a Jordanka sve uznemirenija. A kako ne bi
bila. BliZio se Nikoljdan. Ode ona kod HodZe da mu ispoveda &ta joj se desilo i datraZi savet. HodZa joj ree da
odei odnese nesto slatko. Da spremi | da ponese i paket brasna. “Mi koji smo iste duSe ne delimo ljude na



Muhamedove ili Hristove nego nadobrei loSe.”: ree hodza. | dva dana pred Svetog Nikolu odnese ona puna dva
platoa urmasica. Porodicaje toliko bilaiznenaena jer nikada nisu imali pomo od muslimana ak su morali i da od
pojedinih kriju veru. | te urmasice su nazvali Svetonikoljske urmasice. Ne cenite ljude po veri i rasi nego kakav
je OVEK



