Anzaski biskvit

150 g brasna

90 g ovsenih pahuljica
90 g kokosovog brasna
150 g smedeg Secera

125 g mlecnog margarina
2 kaSike jecCmenog slada
2 kaSike vode

kaSika sode bikarbone

Nacin pripreme

1. U velikoj posudi pomeSati brasno, ovsene pahuljice, kokosovo brasno i
smedi Secer.

2. U Serpu staviti margarin, jecmeni slad i vodu i na blagoj vatri meSati dok
se ne istopi. Dodati sodu bikarbonu.

3. Istopljenu masu dodati u posudu sa suvim sastojcima, i meSati dok se
sastojci ne sjedine i dobije rastresita masa.

4. Ukljuciti rernu na 160 stepeni. Pleh obloziti papirom.

5. 0d dobijene mase praviti kuglice, redati ih u pleh u razmacima od 5 cm.
Blago izravnati kuglice kaSikom i pec¢i 15 do 20 minuta ili dok ne dobiju
zlatnu boju.

6. Izvaditi iz rerne i ostaviti da se hlade u plehu 5 dolO® minuta. Nakon toga
staviti ih na Zicani ram da se potpuno ohlade.


https://gastronomad.rs/anzaski-biskvit/

