Kiflice sa belim lukom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1 caSajogurta

200 ml mlako mleko
100 mimineralne vode
100 mlvode

1 kockakvasac

3 kasikaSecera

3 kasicicesoli

1 kaSicicabeli luk u prahu
2 jgjeta

1belance

900 gbrasna

Za premazivanje:

250 gmargarin
1Zumance

2 kasikegjogurta
30 gsusam

3 gmorska so

Priprema

Aktivirati kvasac. PomeSati mlako mleko sa mineralnom i obicnom vodom, dodati Secer, iznrviti kvasac i
nekoliko kaSika brasna. PromeSati varjacom i ostaviti 5 minuta da krene kvasac. U drugu ciniju staviti jgja,



belance, so, beli luk u prahu, isipati nadodli kvasac i sa preostalim braSnom zamesiti glatko testo. Testo odmah
podeliti na 3 lopte, a svaku loptu joS na 5 delova. Svaki razviti oklagijom i narendati margarin. Spojiti po 5
delova. Razviti veliki krug i preseci naviSe delova (kao zakiflice). Svaki deo vratiti ka unutrajedan preko
drugog. Postupak ponoviti i sa preostalim testom. Ostaviti testo da miruje 10-ak minuta.

Ponovo od svakog delarazviti veliki krug i tockicem preseci testo za kiflice. Desnom rukom motajte kiflice, a
levom izvlacitq testo. Kiflice reati u pleh koga ste obloZzili papirom za pecenje. Pokriti Kiflice i ostaviti ngjmanje
2 h damiruju. Zumance umutiti sajogurtom i premazati cetkicom svaku kiflicu.

Posuti susamom i morskom solju. Peci na 200 C oko 20 minuta. UZivati u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



