Bosanski sevdiah (lazni)

tezina: lako

za: 14 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

djgeta

150 gprah Secera

125 gputera

1limun (korica)

120 gpSenicnog griza
30 gbrasna

1 prstohvatsoli

250 mldlatke pavlake

Sirup:

e 250 gSecera
e lvanilin Secer
e 300 mlvode

Priprema

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka. Umutiti Zumanjke i Secer u prahu. Dodati omekSao puter i ribanu koricu
limuna, pa sveizmiksati. U smjesu dodati griz i brasno, pa gediniti. Posebno umuititi slatko vrhnje, kao i
bjelanjake i prstohvat soli. Sjediniti paZljivo satko vrhnje sa smjesom od Zumanjaka; na kraju pazljivo umijesati
I snijeg od bjelanjaka.

Sipati smjesu u pleh (nekih 35x25 cm), premazan puterom i posut braSnom. Peci na 180 C oko 25 minuta.



Sirup: gediniti Secer, vanilin Secer i vodu, pa kuhati 5 minuta. Pecen kolac preliti toplim sirupom. Ostaviti da se
ohladi i upije sirup, prvo na sobnoj temperaturi, pa u frizideru. Rezati na kockice...

... paposluziti!

Original recept iz "Velikog narodnog kuvara'...

... 1 fotografija deserta, koji (u Bosni i Hercegovini) predstavlja origina bosanski sevdiah, akoji se u potpunosti
razlikuje od gore navedenog! 1z tog razloga je u nazivu recepta - lazni!

Savet



