Bakine kiflice

Sastojci
Potrebno je:
e 1 kg brasna
e 4jgeta
e 4dl mieka
¢ 40 g svezeg kvasca
e 200 g Secera
¢ soli navrh noza
e struganakoraod 1 limuna
e 600 g buteraili margarina
e Secer u prahu pomeSan sa vanilin-Secerom

Nadev:

200 g mlevenih oraha, lednikaili badema
200 g Secera

100 g butera

2—3 kasSike mleka

2 kesice vanilin-Secer

Priprema

U vanglu stavite prosejano brasno pa dodajte jgja. U meuvremenu u manjem sudu stavite mlako mleko, malo
Secera, kvasac i navrh noZa soli, pa sve to ostavite da nadoce. Kada je nado3lo pomeSajte sabraSnomi jgjimai
zamesite testo. Testo rukama dobro izmesite sve dok ne pocne da se odvaja od vangle. Zatim ga ostavite na
toplom 30 minuta. Testo zatim sipajte na dasku za testo posutu braSnom, patesto oklagijom razvite u koru



debljine malog prsta. Buter ili margarin isecite natanke listice na 2/3 kore. Pocnite sa preklaianjsm testa. Prvo
preklopite s desna u levo ka sredini nenamazanu trecipu testa, pa preko nje s desne kalevoj strani, tako da se
dobiju tri lista, a zatim napola. Ovaj postupak ponovite joStri puta. Zatim polozite testo na pleh i ostavite gada
se u hladu odmara 30 minuta. Zatim ga oklagijom na dasci za testo posutom brasnom razvite u pravougaonu
koru, debljine tupe strane noZa, paje po sredini presecite nozem, tako da dobijete dve kore. Secite testo na
trouglove i formirajte kiflice koje filujete nadevom. Porecajte ih u tepsiju i pecite na umerenoj temperaturi.
Pecene kiflice uvaljgjte u Secer prah pomeSan sa Secer vanilom. Sluze setoplei hladne.

Nadev: Umutite masu od butera, Secera, mlekai mlevenih oraha, lednikaili bademai dodajte struganu koru od
limunai vanilin-Secer.



