Slani Stapici sa ljutim sosom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

150 gkrompira (jedan srednji krompir)
1 kockicakvasca

400 mimleka

1 kasikasuvog biljnog zacina

1 kaSicicaSecera

4 kasikeulja

Zaljuti sos:

1 caSakisele pavlake

100 gsitnog sira

liseckana feferonka (sveza)
3 cenabelog luka

1 kasicicajabukovog sirceta

Priprema

Testo: Staviti krompir, saljuskom, da se skuva. Skuvani i malo prohlaeni krompir oljustiti i viljuskom, dobro,
izgnjeciti, kao za pire. U mleku podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, suvi biljni zacin, ulje, kaSicicu Secera.



Sa nadodlim kvascem zamesiti testo. Testo prebaciti na pobrasnjenu radnu povrsinu i sa dodavanjem malo
brasna, mesiti dok ne postane elasticno. Da vas ne buni, jer testo je malo mekSe, nego uobicajeno.

UmeSeno testo oblikujte u loptu i ostavite da naraste.

Naraslo testo izrucite na radnu povrsinu i oklagijom razvucite u oblik pravougaonika, debljine 0,5 cm.

Isecite Stapice. DuZinu i Sirinu Stapica sami odredite.

U tiganj stavite ulje (malo vise) i stavite na Sporet, da se ulje ugreje. Stavljajte isecene Stapicei przite, da dobiju
lepu, rumenu boju. Testo przite sa srednjoj temperaturi.

I sprzene Stapice vaditi na kuhinjsku salvetu, da bi papir upio visak masnoce. Posluziti uz ljuti sos.

Ljuti sos: U odgovarajucu posudu staviti kiselu pavlaku i sitan sir, pa ga viljuskom, gediniti. Dodati sitno
iseckani beli luk, kao i sitno iseckanu feferonku ( ljutu papricicu ). Sediniti. Na kraju dodati jabukovo sirce,
promesati i, ako treba, dodati malo soli. U ljuti sos umacite Stapice i uzivajte u ukusu.

Savet



