Masnice sa makom

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

e 600 gbrasna

20 gsvezeg kvasca
250 mimleka

120 gSecera
3jgjeta

70 gmargarina

1/2 kaSicicesoli

Zafil:
e 200 gmaka
e 100 gSecera

e 75 mimleka
e 1 kesicavanilin Secera

Zapremazivanje:

e 1Zumance
e maloulja

Priprema

Izmrviti kvasac u mlakom mleku, dodati malo Secerai malo bradnai ostaviti da nadoe. U meuvremenu, penasto



umutiti jaja sa Secerom, dodati preostalo mleko, margarin i so, pa sve dobro promeSati. Na kraju dodati i nadosli
kvasac, pa uz dodavanje brasna umesiti glatko testo. Prekriti gakrpom i ostaviti oko 40 minuta da nadoe. U
meuvremenu pripremiti fil: u mleko dodati Secer i vanilin Secer, pa staviti naringlu da provri. Vrucu tecnost
preliti preko maka, sve lepo izmesati i ostaviti sa strane da se ohladi. Nadoslo testo premesiti i podeliti na12
jednakih loptica.

Svaku razviti u krug, pa naneti kasSiku pripremljenog filai ravhomerno razmazati.

Uviti u rolnu, aobakraja saviti nadole, tako da se spoje. Ostrim nozem ili skalpelom zaseci sa obe gornje
strane, stim $to sredina peciva ostgje nerasecena. Prstimarazvuci rasecene delove ka spolja, kako bi dobili
izgled masnice.

Poreati ih u pleh obloZzen pek papirom i ostaviti da malo narastu. Zatim ih premazati umucenim Zumancetom i
peci ha 200 stepeni dok ne porumene.

Savet

Peene posuti Seerom u prahu.



