Badem: UsusSkane kobaje 1 amareto badem
keksic1i

USuskane kobaje

6 kobasica
1 kaSika suncokretovog ulja

Testo

140 g brasna
2 jaja
175 ml mleka

Romesko sos

100 g blanSiranih badema

200 g peCene crvene paprike

1 ¢en belog luka

1 kaSika sirceta

1 kaSicdica dimljene slatke mlevene paprike
mediteransko ulje

ulje sa ukusom ¢ili paprike

kuhinjska so

biber Sarena meSavina

Amareto badem keksiéi

225 g badema

200 g Secera

2 belanca

1 kaSika esencije badema

Dekoracija

100 g Cokolade za jelo i kuvanje
50 g mlevenog keksa

50 g margarina

2 kaSike ulja

Nac¢in pripreme

USuskane kobaje: Pleh premazati uljem i staviti kobasice. Pedi u zagrejanoj
rerni na 200°C 15 minuta. Dok su kobasice u rerni napraviti testo. U posudu
staviti 2 jaja i brasno i poceti sa meSanjem. Postepeno dodavati i mleko i
sve zajedno sjediniti. Izvaditi pleh sa kobasicama i preliti testom. Vratiti
u rernu na jos 20 minuta. Kada se ispeku kobasice u testu servirati sa
romesko sosom.
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Romesko sos: Kratko tostirati blanSirane bademe na suvom tiganju. OCistiti
peCene i oljusStene paprike. U secka staviti ociScéene paprike, tostirane
bademe, so, dimljenu papriku, biber, sirée, mediteransko i ulje sa ukusom
¢ilija. Sve zajedno samleti u secku.

Amareto keksici: Umututi belanca i dodati Secer. Kad se umute dodati pecene i
samlevene bademe i esenciju badema. Sve sjediniti kaSikom i oblikovati
kasikom keksic¢e na plehu sa pek papirom. Pec¢i u zagrejanoj rerni na 160°C 15
minuta. Cokoladu za kuvanje otopiti na laganoj vatri zajedno sa margarinom.
Kasikom napraviti krugove od istopljene Cokolade velicina keksica na pek
papiru i na svaki krug staviti ispelen keksi¢. Cokoladu ponovo ugrejati i
dodati malo ulja. Istopljenom cokoladom ukrasiti keksiée po vrhu i posuti
mlevenim keksom.




