Jastucici sa sirom

tezina: srednje
za: 5 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

1 kaSicicaSecera
1/2 paketicakvasca
1 kaSicicasoli

ljge

100 gmargarina

1 dlvode

2 dImleka

Zafil:

e 300 gsitnog sira
e 2jgeta
¢ ljge (zapremazivanje)

Priprema

Kvasac pomesati sa Secerom u mlakoj vodi i ostavite da nadoe. U prosejano bradno dodajte so, jaje, margarin,
mleko i nadodli kvasac. Zamesite testo i ostavite pokriveno krpom na sobnoj temperaturi da se udvostruci.
Nadodlo testo premesite i rastanjite oklagijom na debljine pola centimetra. | secite na kocke velicine 10x10 cm,
otprilike.



Fil: Sir i jaja pomeSgte, dodajte soli, ako sir nije slan.

Na sredini svake secene kocke od testa stavite po malo fila. Uhvatite kragjeve suprotnih strana prema sredini,
malo pritisnite i prebacite u nauljen pleh.

Ponavljajte postupak dok ne potroSite sav materijal.

PremaZite pecivo umucenim jgjetom i ostavite joS malo da odmori.

Zato vreme ukljucite rernu na najjace. Pecite dok ne dobije zlatno-braon boju. Posluzite tople uz jogurt ili
mileko... Prijatno.

Savet



