Puz burekcici sa prazilukomi sirom

tezina: lako
za 4 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1,2 kgbrasna

2 kaSicicesoli

4 kaSikemaslinovog ulja
500-600 mltople vode

Nadev:
e 400-500 gprazilika

¢ 300-400 gmladog sira
e po ukususoli i bibera

Priprema



U prosejano bradno staviti so i maslinovo ulje, a onda dodajuci postepeno vodu umesiti testo srednje tvrdoce.
Kad pocne da se odvaja od posude, podeliti gana 6-7 loptica, nauljiti ih i pokriti da odstoje bar pola sata. Zato
vreme, kratko proprziti seckan praziluk, tek da omekSa, podliti pobiberit. Kad se ohladi, pomeSati sasirom, ili,
ako neko ne voli tu kombinaciju, jednostavno odvojiti deo praziluka, pa nadevati koru samo njime... Loptice
stvaviti na pobrasnjen stolnjak, pa oklagijom razvuci sto viSe mozete. Nauljiti koricu, pa potom ili prebacujuci
testo sruke naruku da se joS malo rastegne sredina, a ako vam je to tesko, jednostavno krenuti odmah sa
tegljenjem kore na stolnjaku. Rastanjiti koru $to viSe, ne mari ako gde god pukne, potom Sire krajeve prebaciti
prema sredini. Poprskati je samalo uljai staviti nadev. Povlaceci stoljnja ka sebi, umotati koru, a zatim savijati
u puzic. Tako raditi dok uma materijala. Pecnicu ugrejati, pa peci pitice da fino porumene. Izvaditi, poprskati sa
malo vode i vratiti na kratko u pecnicu. Ako Zelite hrskavije, nemojte ih prekriti kuhinjskom krpom, ako pak
Zelite mekSe, ostaviti ih par minuta pokrivene... PosluZiti uz jogurt.

Savet



