RuZe od testa

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

2jgeta

1 ditoplog mleka
1 dlvode

1ldlulja

1 kaSicicaSecera

1 ravna kasikasoli
1 kocka kvasca
oko 900 gbrasna

O.
(253

200 gpileceg parizera
1 Zumance

2 kasikegjogurta
malosusama

Priprema

U mlako mleko staviti Secer, so, kvasac i 10 kaSika brasna. PromeSati kaSikom i ostaviti da kvasac krene. Dodati
ostale sastojke i preostalo brasno. Zamesiti testo. Ostaviti na toplom da nadoe.



Nadodlo testo podeliti nadva dela. Oklagijom razviti cetvrtastu koru, tanko, 2-3 mm. NozZem iseci testo na
pravougaonike, otprilike na 2x5 cm, kao nadlici.

Na svakom pravougaoniku staviti po dva parceta pilece salame, koje smo presekli na pola, kao nadlici.

Uviti rolatic zajedno sa salamom.

Postupak ponavljati, dok ne uvijete sve pravougaonike.

Poreati u pleh, ostaviti 10-tak minuta da krenu, premazati Zumancetom umucenim sajogurtom. Posuti susamom
i peci na200 C dok ne porumene.

Savet



