Kroasani (4)

tezina: lako

za: 32 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

1 kgbradna

300 mimleka

150 mlkisele vode

50 gomeksalog margarina
50 gSecera

1limun (sok)

2jgeta

1 kockicakvasca

2 kaSicicesoli

Zapremazivanje:

e 200 gmargarina

Priprema

U toplom mleku, sa dodatkom kasSicice Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, pa dodati sve navedene
sastojke, kao i pripremljeni kvasac. Umesiti glatko testo. UmeSeno testo staviti u kesu, pa ga ostaviti u frizider
nasat vremena.

Podle isteka datog vremenaizvaditi testo iz frizidera, razviti ga na pobrasnjenoj radnoj povrsini i preko
narendati 200 g margarina (zamrznutog - radi l1akSeg rendisanja). Preklopiti testo, kao pismo, i ostaviti gau
frizider napola sata. Razvijanje i preklapanje testa ponoviti joS dva puta (bez premazivanjai svaki put da se



odmori u frizideru pola sata).

Posle zadnjeg odmaranjatesta, staviti ga na pobrasnjenu radnu povrsinu i podeliti ga na pola.

Od svake polovine testarazvuci veliki krug, pa ga podeliti, prvo, nacetiri dela, pa svaku cetvrtinu podeliti na
cetiri trougla. Filovati po Zelji, moZete i dlani i datki fil (posto ima dve polovine testa). Uviti kiflice, poreati u
plehi ostaviti pola sata da narastu. Narasle kiflice premazati meSavinom zumancetai mlekai staviti da se peku,
u prethodno zagrejanoj rerni, na 190 stepeni.

Savet



