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LLlokonaaoB TapT ¢ ManuHu

KomOuHauua 0T COYHM rOPCKM NSI0A0BE M LLOKOMaA0B raHall, KoATo noao6asallo Lie
noacnaav Ballata BeNMKAEHcKa Tpanesa

12 napueTa (/napyeHua) W/ W Medium @ @ up to 75 Min.
CbCTaBKu:

3a TecToTO:

1 6p. BypboHCKa BaHWUOBa 3axap
Dr.Oetker

80 r kpaBe mMacno (Meko)

125 r nyapa saxap

1 6p. Alua

200 r 6patuHo (Tvn 405)

3a nnogosara cmec:

375 r ManuHu (M1 KbMUHK - MPECHK
WM 3amMpaseHu)

75 r 3axap

2 WMnKa MMMOHeHa KucenuHa
Dr.Oetker

1 nak. 6yp6oHcKa BaHWoBa 3axap
Dr.Oetker

30 mn Boaa

3 6p. XbNTbUM

30 r M'yCTWH - PpUHO LapeBrYHO
(1" MpuroTBAHE Ha TECTOTO: oere Dr.Outkor
CmeceTe MacroTo, nyapaTa 3axap M 6ypboHckata BaHUI0Ba 3axap C MUKCep 3 c.n. Bona
(Kykv 3a TecTo). [lobaBeTe AiLeTo U BPALlLHOTO U 3amMeceTe rMajaKo TecTo.

o 60 r KpaBe Macrno (MeKo)
3aBuiTe ro B npospayHo CDOJ'IVIO M OCTaBeTe B XNaAuU/THUKa Aa ce oxnaau 3a

okono 1 vac. 3a WoKonaaoBuMA raHalw:

220 r kyBepTIOp (TbMEH)
CmeceTe ManuHuTe, 3axapTa, nIMMOHeHaTa kucenuHa, 30 Mn Boaa v ocTtaseTe 180 r cmeTana (30% macneHocT)
HacTpaHa. 50 r kpaBe Macno (Mexo)

3 wunka con

3a gexopupaHe:

20 6p. MMHM LLOKONAA0BM AlLa (Mnu
Ziekopauus no sail u3bop)
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2. OdpopmMAHE 1 NeyeHe Ha TecToTo:
Bbpxy neko HabpallHeH NioT pasToyeTe 0x1aAeHOTO TECTO Ha paBHOMEPEH
et ¢ aebenuHa okono 3 MM. MocTaBeTe TecToTo BLB ¢popMa 3a TapT (J 26
CM) N NIEeKO NPUTUCHETE KpaunLlaTta My No CTEHUTE Ha TaBarta.

OTDE)KETG M3/TULLHOTO TEeCTo U opopmeTe craaKku C Hero. C nomouyta Ha
BUnuua HaboaeTe paBHOMepHO ocHOBATa Ha TeCTOoTO, cJfie4 KOeTO OTHOBO o
nocTaBeTe B X1aAWHUKA, 3a Aa Ce 0xn1aaun 3a 0Koo 15 MuH.

Barpente ¢pypHata Ha 180 °C Ha ropeH 1 aoneH HarpesaTten. Mokpuite
TECTOTO C XapTHUA 3a NeYeHe M 0Trope U3cUneTe Cyxu 3bpHa (Hanp. 3psan 6006,
newia), 3a Aa He ce HaaurHe TectoTo. lNeyeTe B cpeaarta Ha dypHaTa 3a oKono
15 MuH.

M3BageTe TapTa OT neykarta, OTCTpaHeTe 3bpHaTa 3aeHOo C XapTuAaTa u nevete
owle 15 muH ao snatuctokadaso. OctaBeTe HacTpaHa, 3a Aa ce oxnaau, a
nocsie BHUMaTENHO OTCTpaHeTe NevyMBoTo OT popmaTa U ro nocTtaBeTe BbpXy
cbAa 3a cepsupaHe.

3 [MnogoB MbiHeX:

I'IacmpaﬁTe ManimHoBaTa CMeC A0 XOMOIreHHOCT U A MUHeTe npes CVITO/LI,e.ElKa,
3a Aa npemaxHeTe cemeHuata. B otaeneH cba pasébpKanTe XbnTbuute U
HWLLEecTeTo ¢ 3 C.J1. BOAa A0 rMaaxkocCT. B manka TeHAXepa nscmnetTe MmalimHnuTe
W XBbNTbYHaTa CMeC 3aeaHO ¢ OypOoHcKaTa BaHUIOBa 3axap M pasbbpkeanTe
Ha cpelHa TeMnepaTypa 3a OKoso 1 MuH.

OTcTpaHeTe 0T KOTNOHa, fo6aBeTe MacnoTo 1 pasébpraiTe ¢ pbYEH Nacatop.
Pasnpeaenete paBHOMEPHO cMecTa Bbpxy TECTOTO C MOMOLLTA Ha wnatysna u
ocTaBeTe TapTa Aa ce oxnaAu npu ctainHa temnepartypa 3a okosno 10 MuH.
Cneg ToBa ro npvbepeTe B xnaausiHuKa 3a ote 20 M1H.

4’ [aHaw:
HacTtbpxeTe GUHO KyBepTIOpa ¥ ro NOCTaBeTe BbB BUCOK CbA. 3arpewTe
cMeTaHaTa B TeHDKepa Ha cpefiHa Temrepartypa v f uscunete Bbpxy
KyBepTtopa. [lobaBeTe MacnoTo, HapsAsaHo Ha KybueTa. MacupaiTe raHawa,
ZoKaTo ce obpasyBa rnadbK, TbCKaB KPeM, cresl KOeTo ro pasnpeaeneTe BbpXy
MasfiMHOBUA CIOW.

Mo xenaHue ykpaceTe gecepTa C MUHU LLOKOMAZL0BM AlLA U MM HATUCHETE NEKo
B raHalla, 3a Za ce 3akpenaT gobpe. OctaBeTe cnajkviia B X1aAWTHUK Aa ce
oxnazu 3a okono 20 MuH.
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