Piroske sa terazija

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3jgeta

300 gsitnog sira

1dl vode

1 dimleka

1 kaSicicasirceta

¢ 1 kaSicicaSecera

¢ 1 kaSicicasoli

1 kasicicapraska za pecivo
e 1 caSakiselog mlieka
e 20 gkvasca

1100 gbrasna

| jos:

e 25dluljazaprzenje

Priprema

PomeSati vodu i mleko, padodati Secer i kvasac. Sir i jgja gediniti, dodati kiselo mleko, pasve gediniti U
brasno umesSati so i prasak za pecivo, dodati masu sa sirom, kvasac i nakraju kasSicicu sirceta. Sve lepo umesiti
da dobijete masu koja se ne lepi za prste. Staviti testo u kesu i ostaviti 60 minuta da odstoji u friZzideru. Nakon
togarazviti koru pravougaonog oblika debljine 1/2 cm. Seci piroske u velicini koju Zelite.



Posudu sa uljem staviti navatru i prziti piroSke dok ne porumene, voditi racuna da ne pregore. SluZite po Zelji
uz jogurt, mleko, pavlaku....

Savet



