Backa savijaca sa bundevom

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Glavni sastojci

800 grendane bundeve

500 gtankih kora

150 gSecera

1 kesicavanili Secera - burbon

1 ngymanja kasicicacimeta u prahu
2 kasikeulja

Zapreliv kora:
¢ 100 gmargarina

e 1dlvode
¢ 1 najmanja kasicicapraska za pecivo

Zaposipanje:

o 2 kaSikeSecera u prahu
¢ 1 kesicavanili Seceraburbon

Priprema

Zapripremu savijace data je slika potrebnih namernica.



Rendanu bundevu izmeSati sa Secerom, vanilin Secerom i cimetom u prahu.

U tiganj staviti kaSiku uljai na ulje pola smese rendane bundeve i dinstati na srednjoj vatri 8 minuta uz meSanje.
Isto ponovoti sa drugom polovinom smese rendane bundeve.

Dok se dinstane bundeve hlade pripremamo preliv za kore. U maloj Serpici otopiti margarin, kada se margarin
otopio dodati vodei praSak zapecivo i pustiit da provri i smesu stalno odrZavati u tekucem stanju.

Uzimamo po 3 kore: sloziti 2 kore jednu na drugu tako da svaku koru malo navlazimo sa malo smese od
otopljenog margarina, vode i praska za pecivo.

Nadrugu koru stavimo trecu koru koju premazemo tanakim slojem izdinstane bundeve, po celoj povraini.

Stranice koramalo preklopiti prema sredini i uviti koru u rolat i ponavljati postupak dok se ne potroSe sve kore.
Tepsiju od rerne — plitku, namazati tankim slojem margarina, staviti papir za pecenje, kojeg isto namazati sa
margarinom. Tako uvijene kore slagati na tepsiju prekrivenu papirom za pecenje. Svaku savijacu po gornjoj
povraini poprskati ostatkom preliva za kore.

Peci u rerni zagrejanoj na 190 stepeni 30 minuta.

Kada bundevara bude gotova, zajedno sa papirom preneti naravnu povrsinu. Vrelu posuti sa meSavinom Secera
u prahu i vanilin Secera-burbon.

Jos toplu iseci na komade za posluzenje.

Savet

U slugju da ne mozete nabaviti rendanu bundevu, kupite celu narandzastu bundevu, operite je izvana pod
mlazom vode, isecite na polovinu, oistite od semenki, isecite na kriske, oljustite koru i izrendate na rezance na
rendu zajabuke.



