Mafini sa vanilom i treSnjama

teZina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

100 gSecera

130 gmargarina

2jgjeta

200 gbrasna

200 mljogurta

1 kesicapraska za pecivo
1 kesicapudinga od vanile
4 kaSikeSecera

350 mimleka

3 kasikeSecera u prahu
150 midlatke pavlake
25treSanja

Priprema

Staviti 250 ml mleka da se kuva sa4 kasike kristal Secera, akesicu pudinga razmutiti u preostalih 100 ml mleka.
Kada provri mleko, sipati razmucen puding i meSati dok se ne zgusne. Staviti puding da se hladi.



Penasto umutiti margarin i kristal Secer, pa dodati jedno po jedno jaje uz mucenje.

Dodati jogurt, pa brasno prethodno pomeSano sa praskom za pecivo. Sediniti.

Po kasiku smese sipati ha dno korpica, preko smese dodati po jednu ociscenu i iscepkanu tresnju.

Preko staviti po kaSicicu pudinga.

Pa opet po kasSiku smese (mozdai malo viSe-da pokrije puding), pa opet odozgo dodati iscepkane i ociScene
tresnje.

Staviti da se pece na 180C 20 minuta.

Slatku pavlaku umutiti sa 3 kasike Secera u prahu, panjome filovati prohlaene mafine.

Savet

Mafini imaju prelep ukus, trednje su kiselkaste, atesto i vaniladai, paine savrsen spo;.



