Mini rolnice sa sirom

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

200 mlvode

200 mlulja

400 mimleka

40 gsvezeg kvasaca
4 kaSicicesoli

2 kasiciceSecera

Fil:

¢ 100 gmargarina za mazanje
e 27umanceta
e 100 gsira

Priprema



U mlako mleko dodati kvasac, kasSicicu Secerai kaSicicu brasna. Ostaviti da kvasac nadoe. U odgovarajucu
posudu preruciti mleko sa nadodli kvascem, dodati uljei so, promeSati, a onda zamestiti testo sa brasnom. Testo
pokriti sakrpom i ostaviti 60 minuta da nadoe. Zafil umutiti margarin i Zumanca. Nado3 o testo podeliti na dva
dela, svaki deo posebno sa oklagijom razviti na 3-4 mm debljine. Sa 1/2 umucenog fila, premazati razvuceno
testo. Sir izgnjeciti | posuti po premazanom testu, patesto urolati (3-4 kruga) i iseci ga. Rolnice sloziti napleh
obloZen papirom za pecenje. Ukljuciti rernu na 200 C da se zagreje, arolnice ostavite da u meuvremenu narastul.
Kada se rerna zagrejala, nadosle rolnice premazite sa umucenim belancetom i pospite sa susamom, a onda
stavite da se peku u zagrejanoj rerni oko 20 minuta.

Savet

Mnogo su ukusne, i sutradan budu bas lepe, jaih svaki vikend pravim. Premazivanje belancetom nije obavezno.
PRIJATNO!!!



