NovogodisSnje pecivo

Za 4 osobe

Testo

550 g pSenicnog brasna

50 g Secera

kasike ulja

kasiCice mlevenogdumbira
kasiCice cimeta

kesica suvog kvasca

L dl vode

dl mleka

jaja
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Fil

150 g kakao krema
30 g oraha

30 g badema

100 g visanja

Dekoracija

Secer u prahu

Nac¢in pripreme

1. Testo: U posudu za meSanje testa sipati brasno, cimet, dumbir i Secer pa
dobro promesati. U drugu posudu sipati mleko, ulje, vodu i suvi kvasac,
dodati jaje i promeSati. Sve ovo dodati u posudu sa brasnom i zamesiti
elasticno i mekano testo. Testo ostaviti da naraste na toplom mestu oko pola
sata.

2. Fil: samleti orah i badem na krupno pa ih zajedno proprziti u tiganju. U
manjoj €iniji sjediniti kakao krem, orah i badem.

3. Naraslo testo premesiti i od njega napraviti 32 podjednake loptice. Svaku
lopticu rasSiriti oklagijom ili prstima da se dobije krug od testa debljine
nekoliko milimetara. U sredisSte testa sipati malo fila, pa zatvoriti testo u
obliku loptice. Redati loptice na pleh u obliku novogodisnje jelke pocevsi od
vrha pleha.

4. Novogodisnju jelku premazati razmucdenim zumancetom sa malo vode. Peci na
temperaturi od 160 stepeni oko 30 minuta. Servirati ohladeno posuto Secderom u
prahu.


https://gastronomad.rs/novogodisnje-pecivo/

