Mak puzci

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

350 gbrasna

2 kasicicesuvog kvasca

3/4 kaSicicesoli

2 kaSikeSecera

1 kaSicicasitno narendane limunove korice
1 Soljicaulja

1 Soljamleka

ljaje

Fil:

200-250 gmlevenog maka
4-5 kaSikaSecera

oko 1 divrelog mleka
malocimeta

Zapremaz:
e ljge
Priprema

Od navedenih sastojaka umesiti meko testo, dodajuci postupno toplo mleko... Ostaviti natoplom daraste. Zato



vreme pomesati mleveni mak sa Secerom i cimetom i dodajuci mu vrelo mleko da se napravi kompaktna masa
koja se lako maze.

Naraslo testo istresti naradnu povrsinu, pa odvajati loptice velicine pesnicei razvuci oklagijom. Premazati
uljem i najednu polovinu naneti fil, a onda preklopiti drugim delom. Blago preci oklagijom da seivice lepo
sljube.

Nozem seci trakice testa.

Svaku trakicu rukama uvrnuti u spiralu.

Spirale motati u obliku puzai reati u namascen pleh. Isto uraditi i sa preostalim testom. Ostaviti puzice da
odmaraju, premazati ih umucenim jgjetom i peci dok ne dobiju finu, zlatnu boju.

Savet

Koliinamakakoji ete koristiti je proizvoljna..



