Sanke deda mrazai irvasi

teZina: lako
za: 1 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

e 750 gbrasna

150 gSecera

150 gmeda

70 gputera

djgeta

1 velika supena kaSikazacina za medenjake
10 gsode bikarbone

1 velika supena kasikakakao praha

M asa za ukraSavanje:

e 500 gprah Secera
e 2belanceta
¢ 1 velika supena kaSikalimunovog soka

Priprema

Prosgjati brasno pau ciniju dodati 500 g bradnai prosgjani prah Secera, dodati zacin za medenjake, sodu
bikarbonu, kakao prah. Jaja umutiti u posebnoj ciniji paih dodati u ciniju sa braSnom. Puter otopiti nalaganoj
vatri pagagediniti samedom. Zatim i to dodati u cinjiu sa brasno, fino rukama mesiti i lagano dodati preostalih
250 g brasna. Umesiti fino glatko testo koje ne sme biti tvrdo. Tako fino umeSeno testo staviti u najlon kesu i
staviti u frizider da odsoji 48 sati. Posle 48 sati testo izvaditi i staviti 1 sat na sobnu temepraturu da odstoji.
Podeliti na nekoliko lopticai razvijati na pobrasnjanoj dasci ili muSemi, vadit Zeljene oblike.



Peci oko 8 minuta na 170 do 180 stepeni. Zatim peceno testo ohladiti i ukrasiti.

Smesa za lepljenje: 500 g prah Secera prosejatu dva puta, 2 belanceta lagano mutiti pa polako dodavati kasiku
po kasiku prah Secera, pojacati brzinu mikserai dodati 1 kasiku limunovog soka. Masa mora biti gusta. Masu
Sipati u vrecicu i lagano nanositi naiviceirvasa, sanki i kucice.

Savet

Ukrasiti po zelji.



