Rolnice sa virSlama

za 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

550 gbrana

2 dlkisele pavlake
1,5dimleka

40 gparmezana
25 gkvasca

1 kaSicicaSecera
1 kasicicasoli
ljge

10virdli

po ukusususam

Priprema

Sjediniti mlako mleko, Secer, kvasac i kasicicu brasna, pa dobro izmeSati | ostaviti da nadodje. Zatim u vanglu
zameSenje gediniti polovinu bradna, nadoSao kvasac, kiselu pavlaku, parmezan i kaSicicu soli, pa promesati.
Potom postepeno dodavati preostalo bradno i mesiti dok testo ne pocne da se odvaja od posude. Testo pokriti
krpom i ostaviti natoplom da nadoe.

Nadod o testo istanjiti oklagijom na pobradnjenoj radnoj povrsini u pravougaonik debljine 7mm. Potom iseci na
trake Sirine 7 cm, a zatim trake iseci na svakih 8 cm, da bi se dobili manji pravougaonici. Virde preseci na pola,
tako da se od jedne virde dobiju dve krace polovine. Uzeti pravougaonik od testa, panadoi deo staviti polovinu
virdle, agornji deo zaseci nekoliko puta, te urolovati. Naisti nacin oblikovati joS rolnica. Pleh obloZziti papirom
zapecenjei poslagati rolnice sa zavrsecima okrenutim na dole. Premazati ih jgjetom i posuti susamom. Peci na
200 stepeni oko 25 minuta.



Savet



