Perecici (3)

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

700 gpSenicnog brasna

300 gjecmenog brasna

2 kasSicicesoli

1 kaSikaSecera

3 kasicicesuvog kvasca

1 oljicaotopljenog maslaca
oko 500 mitople vode

Zapunjenje

e 300-400 gsitnog sira

Zakuvanje:
e 15I|vode

e 1 kaSkasoli
e 1 kesicasode bikarbone

| jos:

e malosusama



Priprema

Sjediniti obe vrste bradna sa suvim sastojcima, dodati otopljeni maslac, patoplom vodom umesiti srednje tvrdo
testo. Ostaviti ga da odmara. Od testa uzimati po tri loptice za svaku koru, pa voditi racuna da vam izae tacan
broj, velicinalopti je proizvoljna...

Oklagijom razvuci po tri korice velicine tanjirica za kafu, pomastiti svaku, sem poslednje, i premazati sitnim
sirom. Sloziti jednu na drugu, prvo blago preci oklagijom, a potom razvuci koru. Malo ce tezeici razvlacenje,
ali nista strasno, jer je ovo testo inace "teze" od onog umeSenog cistim pSenicnim brasnom...

Razvucenu koru preseci na pola, pa zatim svaku polovinu seci hatrake Sirine otprilike 1 cm.

Trake uvrnuti u spirale. Ako vam se ucini da su prevelike, slobodno ih presecite na pola, dobicete manje
perecice, opet stvar izbora...

Sad oblikovati perecic, stim dakrajeve pustite malo duze, dabi mogli daih podavijemo ispod, da se ne bi
"rascvetali” prilikom kuvanjai pecenja. Isto uraditi i sa preostalim testom.

Staviti vodu sa solju i sodom bikarbonom da prokuva. Spustati perecice na 10 sekundi i odmah vaditi da se
ocede, a onda poslagati u pleh oblozen pek papirom, obilno posuti susamom i peci dok ne dobiju zlatnhu boju.

Savet



