Bavarski evreci
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teZina: srednje

za: 4 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 750 gbrasna

2 ravne kaSicicesoli

1 kaSikaSecera

2 kasicicesuvog kvasca

3 dimleka

1 dlvode

100 gomeksalog margarina

Fil:

¢ 1 nekoliko kaSkaMoja Kravica Kuhinjica sithog sira
e malosoli

Zakuvanje:

e 2|vode
e 1 kesicasoda-bikarbone

Priprema

Sjediniti sve sastojke i umesiti mekanije testo. |zlupati ga dobro o radnu povrSinu i ostaviti da se udupla. Potom
oklagijom razvuci koru 0,5 cm.



Duz donjeg krajatesta naneti sir i urolati ivicu tek toliko datesto prekrije fil.

Zupcastim noZzem iseci traku, paje preseci na pola.

Svaku traku uvrnuti, pa spojiti da bi se dobio evrek. Naisti nacin oblikovati preostalo testo.

Ostaviti oblikovane evreke, taman toliko koliko je potrebno spremiti vodu za kuvanje.

Posoliti vodu, dodati sodu bikarbonu i kad prokljuca, spustati evrekei kuvati 10 sekundi. Vaditi ih resetkastom
kasikom i ostaviti da se ocede.

Tepsiju obloZiti pek papirom, poreati evreke i peci ha 200 stepeni da fino porumene.

Savet

Ukus je neponovljiv....



