Buhtle sa djivama u sirupu

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

300 mimleka

1 kesicasuvog kvasca

ljge

2Zumanceta

5 kasSikaSecera

lvanil Secera

100 gmaslaca

1 kaSicicaribane korica narandze
oko 700 gbrasna - meko

Nadev:

1 SoljicaSecera

1/2 Soljicevode

1 prstohvatcimeta
oko 15 polutkisljiva

Priprema

Staviti Secer, vodu i cimet da provri. Nekavri 5 minuta pa u sirup spustiti odledjene polutke djiva. Kuvati 10
minuta pa ohladiti.

U mlako mleko dodati 1 kaSiku Secera, ohladjen sirup iz nadevai kvasac, izmeSati i ostaviti da nadoe, oko 5



minuta

Sve ostale sastojke staviti u sud zameSanje i dodati mleko sa kvascem. Mesiti testo nekoliko minuta.

Staviti testo u posudu pa pokriti krpom da se ne bi susilo i ostaviti da se diZe natoplom mestu oko 1 sat.

Naraslo testo podeliti na 15 lopticai malo ih doraditi.

Svaku lopticu malo dlanovima pritisnuti da se dobije krug. Na sredinu staviti nadev, dobro spojiti krajeve testa
danadev neiscuri, stavljati ih u podmazanu duboku tepsiju.

Buhtle ostaviti jos oko 20 minuta da joS narastu.

Peci ih u prethodno zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 35-40 minuta.

Savet

Pade mi na pamet da malo prokuvam djive u sirupu pai dataj sok iskoristim u testu. Ispade kao dobraidejal
Iskukala sam paket djiva od mame, srea njoj ostalo...



