Bozicni iSleri

tezina: lako
za: 30 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

250 gmargarina

2vanilin Secera

100 gSecera

2zumanca

1 kesicapraska za pecivo
450 gbrasna

100 gmlevenih oraha

Zafil:
e 200 mlidlatke pavlake

e 120 gcokolade
¢ 1 kockaputera

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
e 5kadkaulja



Priprema

Margarin, Secer, vanilin Secer i Zumanca penasto umutite mikserom. Dodajte orahe. Bradno pome3ajte sa
praskom za pecivo pa polovinu dodajte u smesu, iskljucite mikser pa dodajte drugu polovinu i rukama umesite
testo. Uvijte u providnu foliju i ostavite u frizideru 30 minuta da odstoji.

| zvadite testo i razvijte na pobradnjenu radnu povrsinu debljine prsta. Okruglim kalupom vadite kolacice i regjte
u pleh oblozen papirom za pecenje. Pecite na 180 stepeni 10-15 minuta.

Zafil natihoj vatri otopite slatku pavlaku, cokoladu i kockicu margarinai meSajte dok se ne zgusne. Vodite
racuna da ne provri. Ohladite.

Kada se fil ohladi spajajte po dva kolacica, donji deo premazite filom pa preklopite gornjim delom. Ostavite da
se malo stegnu.

Zaglazuru otopite 100 g cokolade sa 5 kaSika ulja pa u nju umacite gornji deo iSlera. Od gore ukrasite po zelji.

Savet



