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Za kalupe promjeraTIJESTO
25 dkg maslaca
20 dkg &scaron;tauba
½ kg bra&scaron;na
   malo soli
4 žumanjka
4 žlice hladnog mlijeka

NADJEV 
3 dl soka od naranèe
Sok od 1 limuna
10 dkg &scaron;eæera
4 žumanca
1 vanilija
7 listiæa želatine
20 dkg lje&scaron;njaka (5 dkg za ukras)

Za tijesto dobro istuæi maslac, dodati &scaron;taub te jaja i miksati. Zatim posoliti bra&scaron;no i sa malo hladnog mlijeka
umijesiti tijesto. Tijesto ostaviti 1 sat u frižideru ili &scaron;to je jo&scaron; bolje i lak&scaron;e, obložiti kalupe tijestom,
nabockati ih perunom i onda ostaviti u frižideru.Prije peèenja namazati ga žumancem.
Peæi ga 25 minuta na 180.
Za nadjev kuhati na laganom &scaron;eæer, žumanca i sok od naranèe i limuna. Kad zapjeni dodati lje&scaron;njake i
namoèenu želatinu. Hladiti kremu lagano mje&scaron;ajuæi te kad je mlaka puniti ko&scaron;arice, a kao ukras u sredinu
staviti peèeni lje&scaron;njak. 
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