Puzci sasiromi brusnicama

&
tezina: lako
za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

700 gbrasna

20 gsvezeg kvasca

200 mimleka

2jgjeta

1belance

1,5 kasicicasoli

130 grastopljenog margarina (putera)
1 kaSicicaSecera

Zafil:
¢ 300 gsitnog, neslanog, sira
e 27umanceta

¢ 100 gsuvog groza
¢ 50 gsuvih brusnica

Za premazivanje puZica:

e 1belance

Priprema

Testo: U toplom mleku, sa dodatkom kasicice Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, dodati so, jgja,



belance, rastopljeni margarini pripremljeni kvasac. Umesiti testo i ostaviti ga da uskisne.

Fil: Sitan Sir staviti u dublju ciniju, pa dodati zumancai viljuskom umutiti. Dodati suvo grozei brusnice, pa
dobro gediniti sasirom i Zumancima.

Narasl o testo prebaciti na, pobradnjenu, radnu povrainu i razviti ga u obliku pravougaonika, debljine 0,5 cm.
Preko cele povrdine testa premazati pripremljeni fil. Zaviti, cvrsto, u rolat.

Rolat iseci na Snitove, debljine 2 cm. Isecene puZice poreati u pleh, preko pek papira. Ostaviti da narastu. Zato
vreme ukljuciti rernu da se ugreje na 180 C.

Narasle puzice premazati umucenim belancetom i staviti da se pecu, dok ne dobiju zlatno rumenu boju. Pecene
puzice izvaditi, pokriti krpom i ostaviti da odstoje 10-ak minuta. PosluZiti.

Savet



