Slatke i slane pancerote

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zatesto:

300 gbelog brasna

5 kasika maslinovog ulja
2 kasicice soli

ljge

130 mlvode

1 kesicapraska za pecivo

Zadani nadev:
¢ 50 g Sunke
¢ 50 gkackavalja
e po Zelji kecapa
e 1 kaSicicaorigane

Zadatke:

e po zelji eurokrema

Priprema



Prvo umutiti testo. U toplu vodu staviti jaje, ulje, dodati bradno, so i prasak za pecivo i umutiti testo. Nek odstoji
10 minuta. Dok testo odmara napraviti slani nadev: Izrendati Sunku i kackavalj dodati origano i izmeSati. Testo
razvuci i caSom vaditi krugove.

Krug oklagijom razvici po z€lji i puniti ga nadevom. Prvo kecap, pa slani nadev. Prekriti ga sajednim delom, i
viljuskom zatvoriti.

Zato vreme, staviti ulje u Serpu (prst ulja) da se zagreje na najjacoj temperaturi. | ubaciti pancerote u ulje, prziti
ih po minut sa obe strane (dok ne porumene, treba da imaju zlatastu boju). Zatim ih staviti na salvetu, da se
upije visak ulja.

Isto sve uraditi i za dlatke pancerote. Krug razviti, staviti kasicicu eurokrema, zatvoriti saviljuskom i peci na
ulju.

Savet

SluZiti uz jogurt slane, a datke uz asu soka od pomorandze. Prijatno!



