Slaneruzce

tezina: srednje
za: 5 osoba

vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto:

e 1dimleka

2 dlpavlake
1dlulja

1ljae

1 kaSicicaSecera
1 kasicicasoli
oko 1/2 kgbrasna
20 gkvasca

Zafil:

150 gdunke

150 gsuvog vrata
100 gsira

50 gmargarina

Priprema

Sjediniti mleko i vodu, dodati Secer i kvasac. Ujednaciti masu, dodati paviaku, jajei ulje. U bradno dodati so,
promesati pa sa prethodnom masom umesiti glatko testo da se ne lepi za prste. Podeliti testo na 15 kuglica. Ako
Zelite manje ruzice onda moZzete praviti i vise kuglica.

Svaku kuglicu oklagijom razviti u obliku lepinjice i zaseci cetvrtine ali ne do samog centra. Na sredini lepinje



stavite komadic sira, a na svaku od cetvrtina po polovinu kruga, sunke...

ili kombinujte Sunku i suvi vrat, ili Stavam se naslo u kuhinji.

Sad jednu cetvrtinu smotajte oko fila, paje zatvorite drugom suprotnom cetvrtinom testa.
Ponovite postupak sa ostalim laticama.

| napravili ste slanu ruzicu.

PodmaZite pleh i poredjajte ruzice u pleh. Na svaku ruZicu stavite listice margarina. Prekrijte pleh lanenom
krpom i ostavite desetak minuta na toplom da naraste.

Pecite 30 minuta na 220 stepeni. Pecene cvetice prekrijte salvetom, ostavite da se prohlade i sluzite uz pavlaku,
jogurt, majonez, kecap..... Sta vam padne na pamet. Prijatno.

Savet



