tezina: srednje

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

200 gmargarina

100 gSecera

Ivanilin Secer

ljge

2Zumanca

pr sohvatsoli

2 kasikevanile
1/2narendane kore narandze
350 gbrasnatip 400

Zavaljanje:

e 2belanca
e 200 gmlevenih oraha

Glazura:
¢ 100 gcokolade za kuvanje

¢ 50 gmlecne cokolade
¢ 50 g margarina

Priprema



Staviti u posudu margarin sobne temperature, Secer, vanilin Secer, jgje, Zumance, prsohvat soli, vanilu i rendanu
koru narandze pa viljuskom sve dobro izmeSajte da se gedini. Dodajte brasno pa dobro izmeSgjte pa rukom
umesiti fino glatko testo koje se ne lepi. Testo oblikujte u lopticu, zamotajte u prozirnu foliju i staviti u frizider
na sat vremena. Od ohlaenog testa iz frizidera oblikovati kuglice. Slagati ih natacnu, a onda umutiti belanca
viljuskom pa svaku lopticu spusti u belanac, a potom u mlevene orahe.

Resti u pleh oblozen pek papirom. Peci na 180 stepeni 20 minuta.

Ohlaene kol ace spajajte cokoladnom glazurom. okoladna glazura: Otopiti na pari ili na slaboj vatri obe vrste
cokolade i margarin. Glazuraje guscadabi filvanjeislo lakse.

Savet



