Pide sa sirom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 1dlvode

1 dimleka

1 kaSicicaSecera
1 kaSika kvasca
1 kasicicasoli

2 kasikeulja
400 gbrasna

Zapunjenje

e 200 gsira (fetaili sitni)

* ljge

o 2 kaSikeseckanog svezeg persuna
e 2-3 prstohvatatucane ljute paprike

Priprema

U mlako mleko i mlaku vodu staviti 1 kaSicicu Secerai 1 kaSiku suvog kvasca. Da stane 5 minuta, pa dodati 1
jaje, 2 kasike ulja, 1 kasicicu soli i 400 g brasna. Zamesiti testo, izraditi i ostaviti da nadolazi. Zato vreme
napraviti punjenje. U posudu izmesati sir, 1 jaje, seckani persun i dodati mleveni biber i tucanu papriku.
Nadoslo testo izraditi podeliti na 6 delova. Svaki deo razvaljati u elipsast oblik duzine 15-18 cm. Natesto staviti
2 kasike fila. Na oba kragja razvaljanog testa spojiti prstimaivice testa, da dobijemo oblik camcica. Staviti na
pleh prethodno oblozen papirom. Tako uraditi sa svim delovimatesta. Ostaviti testo da stoji 10 minuta.
PomesSati 1 kasicicu vodei 1 kaSicicu ulja premazati samo testo i peci na 200 C, 20-25 minuta. Ostaviti da stanu



15 minuta, tada omeksaju, budu mekane.

Savet



