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pola kg glatkog bradna

7,5 dl vode

Zlica maslinovog ulja ili maslaca
3 Zlice Secera

pola praska za pecivo

pola dl rakije

malo naribane limunove korice
malo soli

Vodu, Secer i maslac prokuhati. Kad prokipi smanijiti vatru te umijesati 300g brasna. MijeSati
mikserom dok smjesa ne postane glatka. Maknuti s vatre i dobro ohladiti. U preostalo brasno
(200g) umijesati prasak za pecivo, sol i limunovu koricu, te otprilike podijeliti na tri dijela. U
ohladenu smjesu mikserom dobro umijesati tre¢inu mjeSavine bradna pa ostaviti da odmori
desetak minuta. Na isti nacin umijeSati drugu treéinu pa opet ostaviti da odmori desetak minuta
te isto napraviti i sa zadnjom tre¢cinom mje8avine brasna. Dodati i rakiju te dobro izmiksati.
Ugrijati puno ulja dok ne po€ne lagano pjeniti pa rukom zagrabiti tijesto i pustite da prode kroz
rupicu izmedu palca i kaZiprsta koja nastane kad stisnete $aku. Zlicom koja je umo&ena u vrelo
ulje skinite pasuraticu s ruke i stavite prziti. Przite polako dok ne dobije lijepu rumenu boju.
Przene Supljikavom Zlicom izvadite iz ulja te ih stavite na ravnu podlogu prekrivenu upijaju¢im
papirom. Kad se malo ohlade pospite ih Se¢erom u prahu i posluzite.
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