Majmunski hleb

Testo

1 kesica suvog kvasca

2,5 dl mlakog mleka

70 g Secera

120 g margarina

1 jaje

1 Zumance

1 kasicica soli

600 g brasna

Za prelivanje

120 g otopljenog margarina
200 g zutog Sedera

2 kaSicCice mlevenog cimeta

1 kesica vanilin Secera
Preliv

400 g malina

100 g Secera

Nac¢in pripreme

1. U mlakom mleku razmutiti suvi kvasac uz malo Selera i ostaviti da se
aktivira.

2. U posudu za meSanje staviti jaje, Zumance, Seler, margarin i so. Zatim,
sipati mleko sa kvascem. Mikserom sve dobro promeSati, pa dodati cCetvrtinu

brasna. Promeniti Zzice na mikseru i uz meSenje dodavati po malo brasna dok se
ne potrosSi.

3. Dobijeno testo premesiti i rukama i ostviti da naraste, oko 2 sata.
4. Naraslo premesiti i napraviti jufke veliline oraha.

5. Svaku jufku umociti i dobro premazati istopljenim margarinom, onda
uvaljati u meSavinu Secera, vanilin Sedera i cimeta.

6. Tako obloZzene jufke redati u dobro nauljenu modlu za kuglof. Prekriti
krpom i ostaviti da ponovo naraste, oko 45 minuta.

7. Pe¢i u rerni na 190 stepeni oko 40 minuta.

8. Za to vreme u manjoj Serpi uSpinovati maline, tako Sto se stave zajedno sa
Se¢erom na umerenu vatru i kuvati uz povremeno meSanje dok se ne dobije sltki
voéni preliv.
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9. Nakon pecenja ostaviti da se ohladi oko 10 minuta, izvaditi iz modle i
servirati toplo sa prelivom od malina.



