RUZICE S PUDINGOM

Tijesto:

0,50 kg brasna

2 jaja

1 Zumance

1 kvasac iz kesice
2 Zlice maslaca

1 Cikara (Salica) od crne kave ulja
2 1/1 dcl mlika

1 vanilija Secer

2 Zlice cukra

malo korice limuna
malo soli

Od ovih sastojaka gore zamijeste tijesto s tim da najprije otopite maslac u toplom
mliku, pa dodate ostale sastojke. Ja kvasac desetak minuta prije pomisam sa
zlicicom cukra i malo mlika da se samo podigne pa ga tek onda stavim u ostatak
smjese. Tijesto dobro tucite dok se ne pocne odvajati od zdjele, pa ostavite da se
dize jedan sat na toplome.

Nadjev 1:

« marmelada od narance ili nekog drugog sezonskog voca ili voca koje volite

Nadjev 2:

e 2 pudinga
e 5 Zlica cukra
e 7,5 dcl mlika

Puding skuhajte u mlijeku i pustite da se ohladi.

Tijesto koje se podiglo razvaljajte, premazite mermaladom pa prekrijte nadjevom
od pudinga. Savijte u roladu, te isijecite na fitice debljine 2 centimetra. Ruzice
slazite u tepsiju obloZzenu papirom za pecenje pa ih opet ostavite da se dizu.

Pecite ih 40 minuta na 180 C. Kad su ruzice gotove odmah ih premazite sa
mjesavinom Secera u prahu, malo limunova soka i malo vode ili prokuhajte 2 zlice
dzema od narance, moze i kajsije ili neke druge marmelade prokuhane sa jednom
zZlicom vode i pinkicom ruma.
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