| sto testo - dva fila

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

1 kgbradna

1 kockicakvasca

2 kasSicicesoli

1 kaSkaSecera

3jgjeta

200 gmasti

150 mimleka

150 mljogurta

1 kesicapraska za pecivo

Slatki fil:

e 200 mimleka

100 gcrne cokolade
100 gSecera

4 kasikegustina

1 kasSikakakaoa

Slani fil:

e 200 gsira
e lbelance



Priprema

Testo: U toplom mleku, sa dodatkom Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, pa dodati jaja, so, mast
(na sobnoj temperaturi), pecivo, jogurt i pripremljeni kvasac. Zamesiti testo i ostaviti ga da uskisne.

Sladak fil: Od 200 ml mleka odvojiti malo i rastvoriti gustin. Ostalo mleko staviti u Serpicu, pa dodati Secer,
izlomljenu cokoladu i kakao. Natihoj vatri, uz povremeno meSanje, otopiti sve sastojke. Kada mleko provri,
uzeti zicu zamucenje, sipati razmuceni gustin i, neprekidnim meSanjem zicom, skuvati gusti krem. Krem pokriti
providnom folijom i ostaviti da se ohladi.

Fil sasirom: Sir staviti u dublju posudu i viljuskom gaizmrviti. Dodati belance, pa viljuskom dobro sjediniti, da
postane kremasta masa.

Uskislo testo prebaciti na radnu povr&inu (bradno vam ne treba) i podeliti ga na osam delova. Od svakog dela
razviti tanji krug i podeliti ga na osam trouglova. Polovinu testa filovati slatkim filom, a polovinu slanim.
Uvijati kiflicei poreati u pleh, preko pek papira. Ostaviti dakiflice porastu.

Rernu ugrejati na 180 stepeni. Kada kiflice stignu premazati ih meSavinom zumancetai malo mleka (slane
posuti susamom), paih staviti da se pecu. Kada dobiju rumenu boju izvaditi ih iz rerne, pokriti krpom i ostaviti
15-tak minuta. PogluZziti uz jogurt, kiselu pavlaku, mleko...

Savet

Slatke kiflice, ko Zeli, moZe daih uvaljau Seer u prahu. Moja decato nevole, pajatoi neradim.



