Sareni puZici sa siromi spanacem

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 400 gbrasna

100 mimleka

5 kasikaulja

100 mlgustog jogurta
2jgeta

1/2 kockesvezeg kvasca
1 kasicicasoli

1 kaSicicaSecera

100 gomekSalog margarina
400 gizmrvljenog sira
1belance

200 gspanaca
1Zumance

po potrebisusam

Priprema

U ciniju potopiti kvasac i Secer satoplim mlekom, ostaviti da naraste. U sudu za meSenje testa jaja umutiti
viljuskom, dodati ulje, nadodli kvasac i jogurt. Rukom zamesiti, dodati postepeno brasno i zamesiti fino glatko
testo. Testo pokriti krpom i ostaviti natoplom da naraste. Nadoslo testo premesiti naradnoj povraini i podeliti
ganacetiri loptice. Oblikovane loptice ostaviti joS 10-tak minuta da odstoje.

Testo rastanjiti debljine oko 5 mm, zatim ga premazati sa omeksalim margarinom, drugu lopticu razvuci i staviti
je preko prve kore. Kore premazane margarinom joS malo rastanjiti, paje premazati izmrvljenim sirom i



seckanim spanacem. Koru uviti u rolat. Postupak ponoviti sa ostalim lopticama.
Rolate iseci nareznjeve Sirine oko 1,5 cm.
Zumanac umutiti viljuskom, zatim reznjeve rolata premazati umucenim Zumancetom i uvaljati u susamu.

etvrtasti pleh od Sporeta obloZiti masnim papirom za pecenje, zatim poreati puzice sa malim razmakom izmeu
njih. Puzice pokriti i ostaviti da odstoje pre pecenja.

Rernu zagregjati na 200'C i peci oko 30 minuta, (u pocetku ih peci oko 10 minuta da blago porumene, paih
pokriti masnim papirom do kraja pecenjada bi lepo porumeneli).

Savet

Sareni puzii sasirom i spanaem su ukusni, miridjavi i izgledom dekorativni. Mogu se sluZiti zaraznaslavlja
imaih puno. Ako ostanu i sutradan su prelepi i mekani, samo ih dobro pokriti krpom i drzati u kesi. Prijatno!



