Kroasani sa sirom (6)

tezina: lako
za: 15 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgjeta

1 belance

2 dimleka

2 dljogurta

2 dimineralne vode
1 dlvode

1dlulja

1 kockicakvasca
1200 gbrasna

Zapremazivanje:

e 250 gmargarina
1zumance

30 gsusama

3 gmorske soli
300 gsira

Priprema



Kvasac rastopite sa mlekom, dodajte Secer i 2 kaSike bradna. 1zmeSajte varjacom i ostavite 5 minuta da krene
kvasac. U odgovarajucu posudu stavite jgja, so, ulje, jogurt, vodu, isipajte nadosli kvasac i sa brashom zamesite
glatko testo. Testo odmah podelite natri dela. Svaki deo na 6 loptica.

Svaku lopticu razviti oklagijom do velicine plitkog tanjirai narendajte margarin. Sve Sest kora stavljajte jednu
preko druge, aizmeu stavljgjte rendani margarin. Zadnja kora se ne premazuje. Postupak ponoviti i sa ostalim

delom testa. Sad razviti veliki krug Sto tanje. Tockicem zatesto preseci na 16 delova. Ako Zelite manje mozete
seci i naviSe delova. Na svakom Sirem delu stavljati po parce sirai motati kroasan.

Reati u plehu sablagim razmqkom. Postupak ponavljati i sa preostalim delom testa. Pokriti ih krpom i ostavite
namanje 2 sata da narastaju. Zumance umutiti sa pavliakom i cetkicom premazati svaki kroasan. Posuti
susamom i morskom solju. Peci na 200 C dok ne porumene.

Uzivati u divnom ukusu. Kroasani su lepi i sutradan, ali samo ako ostanu! Prijatno!

Savet



