Zelandski puzci

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna
2,5 dimleka

2 kaSikeSecera
prstohvatsoli
20 gkvasca
ljgje

1dl ulja

Zaposipanje:

e 200 gSecera
e 2 kesicecimeta

Priprema

U mlako mleko razmutiti kvasac i Secer, dodati brasno, prasak za pecivo, ulje, razmuceno jaje, prstohvat soli.
Zamesiti meko testo koje se ne lepi po povrsini (ukoliko je potrebno vi dodajte jos bradna) ostaviti natoplom
pola sata. Podeliti testo na 10-12 loptica. Svaku lopticu istanjiti nanekih 10 cm, rukama. Premazati testo sa
malo vode, i umakati u meSavinu Secerai cimeta. Zaviti u formu puza, pletenicu ili ostaviti kao Stapic. Ostaviti
natoplom oko 15 minuta dok se ne zagreje rerna. Peci oko 20tak minuta na 220 stepeni. SluZiti uz kafu, cgj ili
mleko. Spolja hrskavi, aizunutra savrseno meki.



Savet



