Trouglici sa ajvarom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

250 mimleka
250 mlvode

100 miulja

ljge

2 kasicicesoli

2 kasicicesecera
1/2 kockekvasca
1 kgbrasna

Zafil:
e 300 ggjvara

¢ 1 caSakisele pavlake
e 150 gsalame

Zapremazivanje:
e ljge
e po potrebikecapa

Priprema

PomeSati mleko i vodi i zagrejati, potom dodati kvasac i kaSicicu Secerai ostaviti da nadoe. U dublju posudu



Sipati brasno, Secer, so, jgje, uljei nakraju dodati nadosli kvasac. Testo fino umesiti. Ostaviti ga da odmori 15
minuta. Zato vreme salamu narendati i pome3ati sa kiselom pavlakom. Zatim testo odvojimo na dva jednaka
dela, asvaki deo nacetri loptice.

Svaku lopticu razviti velicine manjeg tanjirica premazivati topljenim margarinom i slagati jednu na drugu,
poslednju ne premazivati.

Zatim razviti koru u veci krug. Koru prvo premazati gjvarom...

...I preko gjvara naneti smesu od salame i kisele pavlake.

Koru polako uviti u rolat, pa ga seci cik-cak ukoso da se dobiju trouglici. Postupak ponoviti i sadrugom korom.
Trouglice poreati u podmazan pleh, premazati ih umucenim jgjetom i preko naneti na svaki po malo kecapa.
Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni oko 20 minuta.

Savet



