Non plus ultra

Za cca. 40 non plus ultra kolaci¢a

* 280 g oStrog brasna
* 250 g maslaca

* 3 Zumanjka
* 50 g SeCera
* 1 vanil Secer

Sastojci za beze kapice

* 3 bjelanjka
* 200 g Secera u prahu Q

Za nadjev: 150g marmelade od mare@

1te zumanjke od bjelanjaka

jclanjke ostavite po strani za beze
B \ ice).

Maslac ostavite da na toplome skroz
omekani te ga dodajte u prosijano ostro
brasno te zajedno sa zumanjcima, vanil
1 obi¢nim Sec¢erom umjesite u glatko
tijesto.
UmjeSeno tijesto formirajte u kuglu,
zamotajte u plasti¢nu foliju i ostavite u
hladnjaku pola sata da "odahne".
Tijesto za non plus ultra kolacice
~~ = = ponovno premjesite te na pobra$njenoj
@ P - 3 plohi ravnomjerno razvaljajte na
Y E LY debljinu od pola centimetra.

20 © 0 & Casicu promjera 3-5 cm pobrasniti te
~ sa njome iz tijesta izrezite kolutice.
Koluti¢e poslozite na pleh za pecenje
na ¢ije dno ste stavili papir za pecenje.
Ugrijte pecnicu na 180°C.

Dok se pecnica grije iz 3 bjelanjka istucite snjeg.

Kada se bjelanjci po¢nu pretvarati u snjeg pocnite postepeno dodavati
Secer u prahu. Bitno je da Secer u prahu dodajte stvarano postepeno.
Radite sve u dovoljno velikoj posudi tako da bjelanjke mozete dobro
istudi.

Dobivena krema je gustoce jogurta i zovemo je joS beze krema. Beze
kremu UVIJEK stavite u hladnjak kada je ne koristite. Cak i izmedu
pecenja dva pleha sa tijestom!

Kremu punite u Spricu ili vre¢icu za kreme.



Na svaki koluti¢ tijesta Spricnite beze kreme
toliko da ostane sa svake strane 3-4 milimetra
slobodno.

| Non plus ultra kola¢ pecite u ugrijanoj
pecnici na 180°C 15-20 minuta. Koluti¢i su
peceni kada dobiju svijetlo Zutu boju.

Izvadite iz pecnice i ohladite.

Na sljede¢u rundu kolaciéa stavite beze kremu
tik pred pecenje jer ¢e se inace slijati sa tijesta i
necete dobiti ljepu beze kapicu.

Uvijek nakon koriStenja beze kremu vratite u
hladnjak.

Ako je marmelada od_marelica jako gusta
umutite je sa 2 VZ de.
Namazite jedan ultra kolaci¢ i sa

drugim ga po o o da dobijete lijepu
kuglicu.

Prije. %a.cije stavite non plus ultra kola¢
Jharati dg se ohladi.
—
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