Buhtle sa medom

tezina: lako

za: 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

650 gbrasna

1kockica kvasca

200 mimleka

3 kasike kaSike tecnog meda
3jga

2 kaSkemadti

1 kaSikaekstrata od vanile
1limun (korica)

3 kaSikesecera

Fil:

e gusti dZzem od djiva
(ili dZzem po vasem izboru)

Priprema

Testo: U toplom mleku, sa dodatkom kasSicice Secera, podici kvasac. U dublju posudu staviti bradno, pa dodati
sve navedene sastojke, kao i pripremljeni kvasac. Umesiti glatko testo i ostaviti da udvostrucu svoju zapreminu.

Uskidlo testo prebaciti na pobrasnjenu radnu povrsinu i podeliti gana 16 jufki.



Svaku jufkicu uzeti nadlan, rastanjiti je (u velicini dlana)...

...staviti punu kaSicicu dZzema, po izboru, pa je preklopiti, na ova nacin...
...zatim preklopiti suprotne stranice testa...

...rukama dobro pritisnuti ivice, dafil neiscuri...

...l okrenuti je, da spojene ivice budu nadole.

Tako pripremljene jufkice poreati u dublju posudu, preko pek papira. Stranice posude namazati margarinom.
Ostaviti buhtle da narastu.

Narasle buhtle premazati meSavinom mlekai zumancetai staviti da se pecu, u prethodno zagrejanoj rerni, na
180 stepeni

Pecene buhtle izvaditi, pokriti krpom i sacekati da se malo prohlade. Ukusne su i tople i hladne.

Savet



