Mamine sarene kiflice

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Tijesto:

700 gbrasna

300 mimlijeka

1 kesicakvasca/germe
2 kaSikeSecera

1 prstohvatsoli

2 kaSkekakaa

100 miulja

2jgjeta

Agda:

e 1 30ljavode
o 1 SoljaSecera

Priprema

Pomije3ati bradno, so, Secer i kvasac.

Umutiti jgja, uljei toplo mlijeko.

Sve gediniti, da se dobije glatko tijesto.



Podijeliti tijesto u dvajednaka dijela.

U jedan dio ukuvati 2 kaSike kakaa, drugi ostaviti bijel.

Podijeliti u 8 loptica (4 smee, 4 bijele). Ostaviti da nadoe sat vremena, pokriveno folijom.

Razvijati svaku lopticu i §eci u 12 dijelova.

Crni trokutic stavljati nabijeli i motati u kiflicu.

Poredati u pleh na papir za pecenjei peci 15-20 minuta na 200°C (dok ne porumene).

Skuvati agdu i kada su kiflice pecene, zaliti ih.

Savet

Kada zalijete kiflice, trebaih esto okretati u agdi, dok se ne ohlade. Tako e ravhomjerno upiti i biti pravo
mekane i slatke. Ko voli slae, moze pojaati Seer (naSoljui po npr.) Ko voli, moze kiflice uvaljati u kokos kad se
ohlade. Ovo je recept moje mame i stvarno imaju neponovljiv ukus.



