Recept za izradu pazinskog

cutierancrca

S a;tojcr'

* 5 jaja

e 2 prstohvata soli

« 300 g Secera pomijesanog s vanilin
Secerom

» 25 do 50 g naribane korice limuna

» 25 do 50 g naribane korice narance

* 150 g maslaca sobne temperature
* 150 ml ulja

« malo ruma Pi‘l’/ﬁl‘él/l/l&l
* 100 ml mlijeka

* 25 g amonijaka (amonijev karbonat) Umutimo jaja, sol, $eéer i vanilin $e¢er u pjenastu
« 700 g brasna

smjesu. Dodamo naribanu koricu limuna i
narance. Pjenastoj smjesi polako dodajemo
maslac sobne temperature te ulje i rum.

« istarska malvazija

o kristal Secer

Neprestano mijesajuci, u posudu s vrelim
mlijekom dodamo amonijak da se stvori pjena
koju zatim umije$amo u brasno. Potom dodajemo
smjesu s jajima i Secerom te zamijesimo tijesto.
Tako pripremljeno tijesto pustimo da odstoji
minimalno dva sata, nakon ¢ega oblikujemo
cukerancice u njihov specifi¢ni oblik.

Oblikovane cukeranci¢e pecemo 8-10 minuta u
pecnici zagrijanoj na 180-200°C, odnosno dok ne
porumene. Ohladene cukeranci¢e umacemo u

istarsko bijelo vino (malvazija) te u kristal 3ecer.

Prije konzumiranja cukerancice pustimo da

odstoje nekoliko sati, odnosno dok se ne posuse.
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