Punjene veknice

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Tijesto:

500 gbrasna

4 ginstant kvasca
1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

oko 250 mlvode

100 miulja

Fil:

e 200 gsvjezeg sira
e 0ko0 260 gblanSiranog, sjeckanog spanaca
e malosoli

e ljge
¢ 100 gputera
e malosusamaili lana

Priprema

Od bradna, soli, Secera, kvasca, uljai tople vode zamijesiti tijesto. Prekriti i ostaviti tijesto natoplom. Kada se
udvostruci, podijeliti na 3ili 4 loptice, pa ostaviti da ponovo naraste. Sjediniti blanSiran, sitno geckan Spinat i



sir, pa posoliti po ukusu. Na pobrasnjenoj radnoj plohi razvaljati tijesto, pa premazati sa omeksalim puterom,
g edinjenim sa umucenim Zumancem.

Preko stavite fil od Spinatai sira...

...pazarolgjte veknicu. Naisti nacin pripremite i ostale. Redajte ih u pleh, premazan samalo ulja, i ostavite da
miruju oko 15 minuta.

Zatim svaku veknicu premaZite sa bjelancem, pa zarezite duzinom po sredini, tako da se vidi fil.

Pospite samalo susamaiili lanal

Pecite u pecnici, zagrijanoj na 200 C. Gotove su kada porumene. Ostavite 5-6 minuta, prekrivene, pa posluzite!

Savet

Posluzite tople, uz kiselu pavlaku i jogurt!



