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Oranz minjoni
za oko 30 komada veli¢ine 3x3 cm

Sastojci:

* 6jaja

« 6 kasika (~ 100 g) Secera

o 6 kasika (~ 110 g) brasna

» 2 ravne kasicice praska za pecivo

e rum, za premazivanje korica

o dzem od narandze i dzem od visnje
« 250-300 g bele ¢okolade

« 6 kasika ulja

Priprema:

Upalite rernu da se greje na 180°C. Dva velika pleha
od rerne oblozite papirom za pecenje.

Prosejte brasno zajedno sa praskom za pecivo. Odvo-
jite belanca od Zumanaca. Umutite belanca u ¢vrst
sneg postepeno dodajuci $ecer. Ubacite Zumanca u
belanca i lagano izmesajte. Isto uradite i sa brasnom.
Masu podelite na dva jednaka dela. Sipajte u priprem-
ljene plehove i ravnomerno rasporedite. Pecite do 10-
ak minuta ili dok kore dobiju finu Zutu boju i presta-
nu da budu lepljive na dodir. Prebacite na resetku da
se hlade. Kada se kore ohlade, isecite krajeve kako bi
ste dobili $to pravilniji oblik. Podelite kore na 2 dela,
tako da na kraju imate 4 kore, ali ostavite ih na papiru
radi lakSeg rukovanja.

Prvu koru ¢etkicom lagano i u tankom sloju
premazite sa rumom. Premazite sa dZemom od
narandze u tankom sloju. Stavite drugu koru,

odlepite papir, namazite sa rumom pa sa dzemom

od narandze. Ponovo kora, rum, i dZzem od visnje.
Stavite poslednju koru i premazite je sa rumom.
Pokrijte papirom pa stavite nesto teze preko, tipa
dasku za secenje, da se kola¢ izravna. Posle nekih pola
sata o$trim nozem isecite kola¢ na kockice 3x3 cm.
Poredajte na tacnu i ostavite u frizider da se ohlade.

Otopite belu ¢okoladu sa uljem na laganoj vatri.
Ako smesa bude gusta dodajte jo$ ulja dok ne dobi-
jete dovoljno retku glazuru da mozete da umacete
kockice. Svaku kockicu ubacite u ¢okoladnu gla-
zuru, i uz pomoc viljuske izvadite, malo ocedite od
viska i redajte na papir. Kada sve kockice oblozite
¢okoladom, dekorisite po Zelji, pa vratite u frizider
i ostavite da se glazura stegne. Kasnije, isecite visak
glazure, poredajte na tacnu i posluzite.

Par napomena:

« Umesto ruma, ako ne Zelite alkohol u kolacu, korice
mozete premazati redim Secernim sirupom. Nije
potrebno nikakvo extra natapanje, nego Cisto da
dobiju $mek.

« Korisite dzem koji volite, takode mozete koristiti
samo jednu vrstu dzema, ali gledajte da bude neki fin
i aromatican.



