Slanerolnice

tezina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

e 40 gkvasca

800 gbrasna
3jgeta

2 male Soljice ulja
1 kaSicicasoli

1/2 kasSicicesecera
2 dimleka

Zafil:

e 300 gSunke
e 200 gkackavalja

Za premazivanje:
¢ 1 Zumance
e susam

Priprema

U 2 dl mlakog mleka staviti Secer. Izmrviti kvasac i ostaviti da nadoe. U vanglicu staviti 500 g brasna. Napraviti
udubljenje na sredini i staviti jaja, soi ulje. Zatim dodati mleko sa nadoSlim kvascem. Sve dobro izmeSati
varjacom i ostaviti da stoji 60 minuta. Zato vreme nekoliko puta promeSati varjacom. Testo nakon toga izmesiti



rukom sa preostalih 300 g brasna. Prebaciti testo naradnu povrsinu.

Zatim ga podeliti na dvajednaka dela.

Svaki deo posebno razviti oklagijom na sto veci pravougaonik. Naneti seckanu Sunku i rendani kackavalj.

Testo urolati. Seci narolnice duzine 2-3 cm.

Resti u pleh, oblozen papirom za pecenje. Premazati zumankom i posuti susamom. Peci na 230 C.

Savet

Rolnice se mogu filovati i filom od sira, pavliakei jgja



