Ruzce (8)

tezina: srednje
za 7 0soba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

250+500 mimleka
3jgeta

400 gbrasna
1/3svezeg kvasca

300 gSecera

1 vrdna kaSikamasti

3 kesicevanilin Secera
1 ravnakasicica soli

Priprema

U 250ml toplog mleko staviti 1 kasicicu Secerai kvasac, pa promeSati. U posudu sipati brasno, jgjai
pripremljeno mleko sa kvascem, dodati ravnu kaSicicu soli i zamesiti testo koje se ne lepi za prste. Ukoliko je
potrebno dodati joS malo brasna. Oklagijom razviti tanku pravougaonu koru. Zatim jeiseci po duzini natrake
Siroke dva prsta.

Mast zagrejati 1 u nju dodati 200 g Secerai dvavanilin Secera. Sve izmeSati da se stvori gustamasai premazati
isecene trake testa. Trake urolati i poreati u podmazanu tepsijul.

Ostaviti datesto naraste, oko pola sata. Ispeci ruZice na 200°C dalepo porumene.



500ml mleka prokuvati sa 100g Secera, samo da provri. Skloniti saringle, dodati jedan vanilin Secer i preliti
preko ispecenih ruzica.

Savet

Ruzice mogu dase jedu i toplei hladne. esto mi ih je mama pravila, pasadai janju da obradujem.



