Rolnice nadevene sunkaricom i kackavaljem

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

250 mimleka

1 kockicasvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

ljge

1Zumance

2 kasicicesoli

1dlulja

180 mljogurta

1 kesicapraska za pecivo
900 gbrasna

Zanadev:
e 250 gmargarina

e 200 gSunkarice
e 200 gkackavalja

Zapremazivanje

e 1belance
e po Zeljisusam

Priprema



Sjediniti mlako mleko, Secer i kvasac i ostaviti da nadoe. Posebno sjediniti 1 jaje, 1 Zumance, so, uljei jogurt.
Dodati nadoSao kvasac i brasno pomeSano sa praskom za pecivo, pa umesiti testo i ostaviti natoplom oko 40
minunta.

Nadodlo testo blago premesiti i razvuci u pravougaonik, a zatim premazati polovinom omekSalog margarina.

Preklopiti testo sa desne strane prema sredini, ali samo do polovine.

Preklopiti i saleve strane.

Tako sloZeno testo noZzem preseci nadva jednaka dela, kao nadlici.

Zatim svaku polovinu opet podeliti na polapo Sirini. Svaki deo razvuci i premazati preostalim margarinom.

NaduZi krg testa poreati rendanu Sunkaricu i rendani kackavalj.

Pazljivo uviti u rolat.

Rolat iseci na parcad.

Reati rolnice u podmazan pleh i ostaviti ih da narastu dok se rerna greje. Pre pecenja premazati umucenim
belancetom i posuti susamom.

Peci na 200 stepeni oko 20 minuta.

Savet



