Kiflice sa sirom (7)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

500 mimleka

4 kaSicice Secera
40 gkvasca

2 jgjeta
2Zumanceta

2 dlulja

1 kaSicica soli

1 kgbrasna

Zafil:
e 1 caSakisele pavliake

e 250 gsira
e 2 Zumanceta

Zapremazivanje:
¢ 1 Zumance

e SUSam
e kim

Priprema



U vanglicu staviti 500 ml mlakog mleka. Dodati 4 kaSicice Secera, kvasac i 500 g brasna. Sve lepo gediniti
varjacom i ostaviti da nadoe. U posebnoj ciniji zicom ulupati 2 celajajeta, 2 zumanceta, 1 kasicicu soli i 2 dl
ulja. To dodati prethodnoj masi, koja je nadoSai sajoS 500 g bradna zamesiti testo. Ostaviti da dobro ukisne.

Kadajetesto ukislo, premesiti i podeliti na 5 loptica.

Svaku lopticu razviti oklagijom, i tako dobijene krugove seci na 8 delova. Na svaki deo naneti fil od sira,
paviakei zumanaca

Urolati u kiflui reati u pleh obloZen papirom za pecenje. Svaku kiflu premazati umucenom Zumankom, posuiti
susamom i kimom. Ostaviti u plehu josS 15 minuta.

Peci u zagrejanoj rerni, na 220 C, dok ne porumene.

Savet



