Kroasani sa sirom (4)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgeta

2 dimlakog mleka

2 dljogurta

1dlulja

1 kockakvacsa

1 kesicapraska za pecivo
oko 900 gbrasna

1 kaSikasoli

1 kaSicicaSecera

O.
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200 gsira

1 Zumance
malosusama
200 gmargarina

Priprema

Staviti mlako mleko, jogurt, Secer, so i kockicu kvasca u Serpu, dodati 10 kaSika brasna, pomeSati varjacom i
ostaviti 10-tak minuta da kisne.

U vanglu dodati jaja, ulje, prasak za pecivo, isipati nadoSao kvasac i zamesiti testo sa braSnom. Pokriti krpom i



ostaviti da nadoe.

Nadoslo testo podeliti na 10 loptica.

Svaku lopticu rastanjiti oklagijom velicine plitkog tanjira. Premazati svaku, osim zadnje kore, margarinom
izrendanim. Poslagati kore jedna na drugu.

Koru razviti oklagijom Sto tanje moze. Seci na 32 kroasana. Staviti sir i motati kroasane.

Pleh premazati uljem i reati kroasane sa po dva prsta odstojanja, jedan od drugog.

Svaki kroasan premazati zumancetom i posuti susamom. Peci na 200 C 20-tak minuta.

Kada u testu osim kvasca stavite praSak za pecivo, testo i sutradan bude meko.

Savet



