Leopard keksici

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

e 250 gbrasna

1 prstohvatsoli

125 gSecera u prahu
125 gmekog margarina
ljge

Ostalo:

e 1vdikakaSkakakaa
¢ 1 mala kaSikicakakaa

Priprema



U zdelu stavite brasno, so, Secer, promeSate, dodate jaje, mekani margarin i umesite testo. Testo podelite na 3
dela. 1 veci, 1 srednji i 1 manji deo. Kod mene je bilo: 1 veci 220 gr, 1 srednji 170 gr, 1 manji 110 gr. testa.
Meni je bilo dovoljno bradna, mojejgje je bilo manje, a ako je premekano testo, dodajte malo brasna. Veci deo
beli, ostaje beo, srednji deo dodati kaSiku kakaa, manji deo dodati kasikicu kakaai sve zamesiti, formirati loptu.
Svetlo smee testo(manji) podeliti na 6 delovai napraviti valjak duzine do 22 cm. Poregjte natacnu i stavite u
frizider. Od smeeg dela (srednjeg) napravite 6 lopticai napravite trake duZine 23 cm. Sirine oko 4 cm. lzvadite
iz frizidera svetlo smee, postavite natesto, i obmotgjte. Svetlo testo takoe podelite na 6 delova, razvaljgjte na
duZinu i obmotajte valjak. Uzmite providnu foliju i valjke dlazite, prvo 3, panatatri 2, pal valjak. Umotajte u
foliju, jasami saalu folijom, i staviti u frizider, minimum 30 minuta (meni je stgjalo duze) Rernu upalite na
180 stepeni. Natepsiju stavite papir za pecenje, izvadite iz frizideratesto i secite ostrim nozem cca 1 cm. Pecite
do 15 minuta.

Savet

Kad radite satestom ne dodajite puno brasna, vrlo malo, i moj savet je kad ponete da slazete valjke nafoliju,
lagano premazite sa vodom da se zalepi testo. da se ne bi odvajali.



