Slani puzci (2)

Sastojci

Zatesto:

4 dl vode

2 dI kiselog mieka

1,5 kesica suvog kvasca
prstohvat Secera

1 kaSicicasoli

1 kg brasna

2 kaSike masti (1 dl ulja)
1ljae

Zafil:

1 glavicacrnog luka

500 g mlevenog meSanog mesa
so

biber

ulje

malo prezle

Za premazivanje:

e 1ljge

Priprema



U mlaku vodu sa mrvicom Secera, razmutiti suvi kvasac. U vanglicu dodati brasno, kiselo mleko, rastopljenu
mast, kvasac, jaje i so. Zamesiti testo. Ostaviti da nadoe.

U tiganju izdinstati mleveno meso sa lukom, zaciniti i nakraju u prohlaeno umesati kasiku prezle.

Testo razviti na polacm debljine i seci na pravougaonike 10 x 15 cm. Malo razvuci testo rukama, naneti kasiku
fila, uviti testo u rolat, a zatim uviti u formu puza. Ostaviti oko pola sata na toplom.

Premazati ih sajajetom i peci oko 30 minuta na 220 stepeni.

Sluziti uz jogurt ili kiselo mieko.



