za 6 osoba

vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zatesto:

2,5 dImleka

1 dlvode

1 kaSicica Secera

20 gkvasca

1 kaSicica soli

1dlulja

2 kasikekisele pavlake
500 gbrasna

| jos:

po potr ebisusam
pekmez

1ljae

margarin

Priprema

U toploj vodi sa kasSicicom Secera podici kvasac. U posudu staviti malo bradna, so, toplo mleko, pavlaku, uljei
dodati podignut kvasac. Polako dodavati ostatak brasna, pa ako ustreba dodajte joS malo, jer testo mora da bude
lepo, glatko i mekano. Ostaviti da odmori oko 30 minuta, premesiti, podeliti namale loptice. Ostaviti ih na
radnom delu, pokriti da odstoje nekih 20 minuta. Svaku lopticu razviti u krug i premazati tankim slojem
omeksalog margarina, preklopiti na pola, zaseci ukoso dva puta na sredini testa, prebaciti bocne krajeve unutra,
atraku iz sredine prebaciti unazad... Ovo je dosta teSko recima objasniti, pa u prilogu ima slika postupka kako



sam jato radila. Masnice pre pecenja premazati zumancetom u koje se doda kaSicicamlekai navrh kasicice
uljai dobro izme&ati... Posuti susam po Zelji i peci na 180 C dalepo porumene. Pecene pokriti na kratko
kuhinjskom krpom.

Ja sam deo lopticarazvila, isekla kragjeve da dobijem kocku, preklopila u trougao, zasekla sa obe strane, otvorila
kocku, u sredinu stavila pekmez i ondajedan kraj koji je isecen prebacila skroz preko pekmeza, a onda suprotni
kraj preko ovog prvog. Premazala sam Zumancetom i peklana 180 C .

Savet



