Kiflice punjene makom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

e 250 mimleka

20 gkvasca

500 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
80 mlulja

2 kaSikeSecera

1 prstohvatsoli

ljga

Zafil:

1 kutijamlevenog maka

50 gsuvog grozZa

1 kaSicicanarendane kore limuna
po potrebi mieka

Priprema

Zafil: Mak (Pakovanje sa dodacima za kolace) izmeSati sa suvim groZzem i koricom limuna. Dodati mleka da se
dobije gusci fil. Prokuvati naringli. Zatesto: U toplo mleko dodati kvasac, Secer, so, ulje prasak za pecivoi jaje.
IzmeSati dobro i umesiti testo dodajuci brasno. Podeliti na 4 dela. Ostaviti da poraste. Svaki deo razvuci u krug i
iseci na 8 delova. Filovati makom i uvijati kiflice. Reati u pleh na papir za pecenje. Ostaviti da narastu paih
premazati razmucenim jajetom. Peci na 200C da lepo porumene. Posuti prah Secerom.



Savet



