Punjene veknice (2)

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

e 500 gbrasna

4 ginstant kvasca
1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera
250 mlvode

100 miulja

Fil:

e 200 gsira
e 250 gblanSiranog spanaca

e ljge
¢ 100 gmargarina
e po potrebisusama

Priprema

Od bradna, soli, Secera, kvasca, uljai tople vode zamesiti testo. Zatim prekriti krpom i ostaviti natoplom da
testo nadoe. Kada se testo udvostrucilo, podeliti gana4 jufkice, pa ostaviti da ponovo naraste. Zafil gediniti
blansiran sitno iseckan spanac, zatim mu dodati sir, posoliti po ukusu i lepo gediniti. Na pobrasnjenoj radnoj



povrSini razviti testo, pa ga premazati omeksalim margarinom koji smo prethodno sedinili sa umucenim
Zumancetom. Preko staviti fil od spanaca, pa zarolati jufkicu. Naisti nacin pripremiti i ostele jufke. Veknice
reati u pleh premazan samalo uljai ostaviti ih damiruju oko 15 minuta. Zatim svaku veknicu premazati sa
belancem, pa zarezati duzinom po sredini, tako da se vidi fil. Veknice pospite sa susamom. Peciteih u
zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok fino ne porumene.

Savet



