Posne puter kiflice

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

500 ml tople vode
1 kockicakvasca
100 miulja

2 kasikeSecera

1 kaSikasoli

Zapremazivanje

e posni majonez
e susam

Zaprelivanje

e 250 gmargarin/putera

Priprema

U dublju posudu sipati toplu vodu, 1 kasiku Secerai kocku kvasca. Ostaviti malo da odstoji. Zatim dodati
brasno, so, joS jednu kaSiku Secerai zejtin. Umesiti testo da bude glatko, mekano i da se ne lepi.

Testo nije potrebno ostavljati da naraste. Odmah podeliti na nekoliko delova u zavisnosti koju velicinu kiflica



zelite. Jasam delilana cetiri. Svaki deo razvuci i seci namanje komadice od kojih cete formirati male loptice.

Svaku lopticu razvuci oklagijom i rukamalagano, formirati kiflicu.

Kiflice reati u pleh oblozZen pek papirom tako sto cete ostaviti dovoljan razmak, posto dosta narastu. Ostaviti ih
da odmore nekih sat vremena, amozete i ubaciti u rernu na 50 stepeni nekih 15-ak minuta. Narasle kiflice
premazati majonezom i posuti susamom.

Ubaciti u prethodno zagrejanu rernu na 180-200 C, i peci nekih pola sata. Pred kragj pecenja otopiti puter, tako
dabude vreo i pecene, vruce kiflice preliti sapo dve kaSicice vrelog puterai ostaviti da se ohlade. Prijatno!

Savet

Kiflice su tolike ukusne da neete znati koliko vam je dosta.



