ZimsKi puzci

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

e 4dl mleka

40 gsvezeg kvasca
1 kaSikaSecera

700 gmekog brasna
ljgje

3 kaSicicesoli

Zafil:
e 200 gsitnog sira

e 3 kaSkegjvara
¢ 100 gSunke

Za premazivanje:
e 1Zumance

e maloulja
e po Zeljisusam- za posipanje

Priprema

U 2 dl toplog mleka razmutiti kvasac sa kaSikom Secerai kaSicicom brasnai ostaviti da nadoe. U posudi za
meSenje pomesati bradno sajajetom, dodati so, nadoSao kvasac, pa uz dolivanje preostala dva decilitra toplog



mleka umesiti testo. Ostaviti na toplom mestu da naraste. U meuvremenu, pomeSati sir sa gjvarom, a sunku
izrendati. Nadod o testo razvuci oklagijom u pravougaonik debljine pola centimetrai premazati filom od sirai
gvara. Preko fila posuti rendanu Sunku.

Uviti testo u rolat, a onda od dobijenog rolata seci parcice debljine oko 2 cm.

Rolatice reati u pleh oblozen papirom za pecenje. Umutiti Zumanac samalo ulja, pa svaki rolatic premazati tom
smesom i posuti susamom.

Peci u rerni zagrejanoj na 180 stepeni oko 30-35 minuta.

Savet



