Lisnate kiflice (5)

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

2 kaSicicekvasca

1 caSa (od jogurta)mlako mleko
3 kasike Secera

600 gbrasna

2jgjeta

1 Soljicaulja

2 kasicicesoli

1 caSajogurta

Imargarin

3 kasiciceSecera

Za premazivanje:

e 2jgeta
¢ 50 gmargarina
e po potrebisusam

Priprema

2 kasicice kvasca, casu mlakog mleka, 3 kasicice Secera pomeSati sa 2 kaSike brasnai ostaviti da nadoe.

U 600 g brasna staviti 2 jgjeta, Soljicu ulja, soi cadu jogurta. Dodati kvasac i sve dobro zamesiti.



Praviti kuglice (tacno 32) i podeliti ih na 16 komada. Svaku kuglicu testarazvijati na priblizno velicinu tacne,
premazati omeksalim margarinom i reati jednu nadrugu. Zadnju koru ne premazivati margarinom. Tako treba
dobiti dve kore (u svakoj po 16 kuglica).

Koru razviti oklagijom &to tanjei seci natrouglove. Praviti kiflicei reati u pleh premazan margarinom.

Svaku kiflicu premazati umucenim jgetom, obilno posuti susamom i staviti malo margarina odozgo. Ostaviti
kiflice oko 2 sata da narastu, pa peci u rerni zagrejanoj na 220 C.

Savet



