Cak Cak
Za 4-6 osoba

Testo

250 g brasna

2 jaja

kasika mlecnog margarina
kasika Secera

kasiCice soli

dl mleka

ulje za przenje

L
2
L
2

Sirup

4 kasike Secera

6 kasSika meda

sok i rendana kora od % limuna

sok i1 rendana kora od % pomorandze
Lkasicice muskatnog orascica

Nac¢in pripreme

1. U ¢iniju za meSenje testa sipati brasno. U drugoj ¢iniji sastaviti jaja,
margarin, so, Secer i mleko i sve dobro umutiti mikserom. Umucenu smesu
dodati u posudu sa brasnom, promeSati varljacom, pa rukom umesiti glatko i
elastic¢no testo. Dobijeno testo prekriti prijanjajucom folijom i odloziti u
frizider na sat vremena.

2. Nakon hladenja, testo premesiti i podeliti na 4 jednaka dela. 0d dobijenih
delova formirati jufke, pa svaku oklagijom razvuc¢i na debljinu od 2-3 mm.
Nozem ili radlom isecati rezance Sirine jednog cm.

3. Na srednje jakoj vatri u dubokom ulju isprziti rezance, svega minut
vremena ili dok ne dobiju zlatnu boju. O0dloziti ih na papirni ubrus da se
ocedi visak masnoce.

4. U manjoj Serpi rastopiti Secer. U dobijeni karamel dodati med, koru i sok
od pomorandze i limuna, te sve zaciniti muskatnim orasc¢icem. Dobro promesati
dobijeni sirup.

5. Isprzeno testo staviti u duboku ¢iniju. Zatim ga preliti toplim sirupom.
Laganim pokretima sve dobro promeSati da bi se svaki komadic oblozio sirupom.


https://gastronomad.rs/cak-cak/

