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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

25 g M�sl�c�

100 g Bijelog šećer� i m�lo

šećer� z� k�lupe

35 g Br�šn�

0.5 č�jne

žličice

Soli

190 ml Mlijek�

130 g Bijele čokol�de

5 J�j�

0.5 vrećice  Medenj�ci mješ�vin�

z�čin�

M�lo šećer� z� k�lupe

Šećer� u pr�hu

M�lo voć� z� ukr�s

Bijeli n�buj�k s okusom med� i
medenj�k�

30—40 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 190 °C (374 °F) i prem�žite k�lupe m�sl�cem. Ob�vezno

prem�žite sv�ki dio površine k�lup�. Dod�jte m�lo bijelog šećer� u k�lupe i

okrećite ih t�ko d� unutr�šnjost bude u potpunosti prekriven� šećerom.

2 Rukom mijesite br�šno, m�sl�c i sol dok tijesto ne pokupi sve br�šno.

3 Z�kuh�jte mlijeko i 2/3 šećer� n� srednje j�koj v�tri. Dod�jte mješ�vinu s

br�šnom i mutite pjenj�čom dok ne n�st�ne gust�, gum�st� m�s�.

4 Umiješ�jte čokol�du i mješ�vinu z�čin� Medenj�ci, z�tim dod�jte tri

žum�njk� i miješ�jte. M�knite posudu s v�tre dok miješ�te ili je jednost�vno

ug�site.

5 Istucite bjel�njke od pet j�j� do mekih vrhov�, dod�jte ost�t�k šećer� i tucite

do čvrstih vrhov�.

6 Ulijte u m�le ker�mičke k�lupe (n�punite ih do vrh�) te ih por�vn�jte i

z�gl�dite nožem. Ako smjes� curi preko rub�, obrišite p�pirn�tim ručnikom.

7 Pecite 18 minut� u pećnici n� 190 °C (374 °F), � z�tim izv�dite iz pećnice.

Posip�jte šećerom u pr�hu i odm�h poslužite.


