(KOTANYI

1881

Bijeli nabujak s okusom meda i
medenjaka

@ 30—40Min @@ D

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 190 °C (374 °F) i premaZite kalupe maslacem. Obavezno

Sastojci 4 Porcije prematzite svaki dio povr$ine kalupa. Dodajte malo bijelog $eéera u kalupe i

¢ = Kotanyi Produkte okredite ih tako da unutrasnjost bude u potpunosti prekrivena Se¢erom.

25g Maslaca 2 Rukom mijesite brasno, maslac i sol dok tijesto ne pokupi sve brasno.

100 g Bijelog $eéera i malo 3 Zakuhajte mlijeko i 2/3 §eéera na srednje jakoj vatri. Dodajte mjedavinu s
$ecera za kalupe brasnom i mutite pjenjacom dok ne nastane gusta, gumasta masa.

389 Brasna L4 Umije3ajte okoladu i mje3avinu za&ina Medenjaci, zatim dodajte tri

0.5 &ajne  Soli Zumanjka i mijesajte. Maknite posudu s vatre dok mijesate ili je jednostavno

Zlicice ugasite.

190 ml Mlijeka

5 Istucite bjelanjke od pet jaja do mekih vrhova, dodajte ostatak Secera i tucite

1309 Bijele dokolade do &vrstih vrhova.

° Jaja 6  Ulijte u male keramicke kalupe (napunite ih do vrha) te ih poravnajte i

0.5 vrecice  # Medenjaci mjeSavina zagladite noZem. Ako smjesa curi preko ruba, obriite papirnatim ru¢nikom.
zadina

7 Pecite 18 minuta u peénici na 190 °C (374 °F), a zatim izvadite iz peénice.
Malo Secera za kalupe T . v
Posipajte Se¢erom u prahu i odmah posluzite.

Secera u prahu

Malo voéa za ukras




