Aromaticne citrus kiflice

tezina: srednje
za: 0 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

oko 1 kgbrasna

200 mltople vode

200 mimlakog mleka

1/2 kaSicicesoli

3 kaSicicesecera

180 miulja

1 caSakiselog mleka
3Zumanceta

llimuna - rendana kora
1pomorandze -rendana kora
200 gSecera u prahu
3belanceta

1/2 madacaili margarina

Priprema



Vodu i mleko spojite. Stavite so i Secer unutra. PromeSajte da se otope. Izmrvite u to kocku kvasca. Dodajte 3
kasicice brasna da brze ukisne. Zato vreme 1/2 kg brasna promeSajte sa praskom za pecivo i narendanom
korom lumunai pomorandze. U posebnoj posudi umutite Zumanca, uljei kiselo mleko, pa prerucite u brasno i
dobro umutite Zicom. Dodajte kvasac. Opet dobro izmeSajte. Postepeno dodajte brasno da dobijete mekano
testo, koje se ne lepi zaruke. Ostavite da nadoe, pa podelite na pet jufki. Svaku razvijte u krug premazite
otopljenim maslacem i isecite na 16 trouglova, pa smotajte kiflice.

Pleh obloZite pek papirom poregjte kifle premaZite sa blago umucenim belancimai 1 kaSikom Secerai pecite na
180 C, dok ne porumene.

Kad su pecene obilno ih pospite prah Secerom pomeSanim sa vanilin Secerom.
Savet

UZivajte u ovim aromatinim kiflicama mekanim i hrskavim u isto vreme uz Solju mlekaili gjal :)



