Kroasani sa sirom (2)

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 kgmekog bradna
1 kockakvasca
3jgeta

250 mltoplog mleka
250 mimlake vode
5 kasikaulja

3 kasicicesoli

1 kaSicicaSecera
250 gmargarina
250 gfetasira
malosusama

Priprema

U toplo mleko dodajte kasicicu Secera, kocku kvascai kaSicicu brasnai ostavite da nadoe. U vanglici pomeSgjte
brasno, so, 1 jae, ulje, mlaku vodu i nadoSao kvasac, pa zamesite testo i ostavite da nadodje.

Nadoslo testo podelite nadva dela, a zatim svaki deo na 8 jufki. Osam jufki razvijte oklagijum da budu velicine
plitkog tanjira. Margarin podelite na polaa polovinu na 7 kriscica. 7 jufki premazite sa po jednom kriskom
margarinai dazite jednu na drugu, zatim stavite osmu, ai nju nepremazujete. Postupak ponovite i sa preostalih
8 jufki. Rasklagijajti oklagijom u veliki krug, nozem iseci na 4 trougla, a svaku cetvrtinu iseci na5 trouglova.



Umutite fetasir i jgje. Na svaki trougao staviti po kaSicicu filai uviti u kroasan. Kroasane reatjte u pleh oblozen
papirom za pecenje, premazite ih umucenim jajetom i pospite susamom. Pecite na 220 stepeni 20 minuta.

Savet



