Vocnekiflice

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 160 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

250 mimleka

250 mlvode

30 gkvasca

1 kaSikaSecera

2 kesicevanilin Secera
ljaje

1 kaSicicasoli

40 miulja

200 gmargarina

Zafil:

¢ 1 kutijamix crvenog voca
o 2 kaSkeSecera

o 1kaSkagriza

e 100 gkrem sira

Za premazivanje

e 50 gmargarina
e po potrebiSecera u prahu (za posipanje)



Priprema

PomeSati vodu i mleko, dodati Secer, zagrejati da bude toplo i umrviti kvasac. U bradno dodati so i vanilin Secer
I promeSati. Kad kvasac nadoe, uliti ga u brasno, dodati ulje i umuceno jgje i zamesiti testo, a po potrebi dodati
joS malo brasna, da se testo ne lepi za prste. Ostaviti ga natoplom da nadoe, do sat vremena. Zato vreme
odlediti vocei staviti ga da se cedi. Zatim nadoS o testo prebaciti na pobrasnjenu radnu povr&inu i malo
premesiti, parazvuci u koru debljine oko 0,5-1 cm. Na koru narendati 2/3 margarina (cuvajte ga u frizideru do
rendanja). Preklopiti trecinu testai preko nje narendati malo margarina, pa preklopiti i drugu trecinu testai
narendati preostali margarin. Zatim opet prebaciti trecinu, pajos trecinu testa.

Ovako ispresavijano testo razvuci u koru debljine oko 1 cm, pa preklopiti na pola, pajoSnapola, i podeliti na4
dela. Svaki deo preoblikovati u loptu. Oceeno i isitnjeno voce pomeSati sa Secerom i krem sirom, pa dodati griz
nakraju.

Loptu razvuci u koru, iseci na 8 delovai nasvaki od njih staviti fil od voca. Uviti u kiflicei poreati u podmazan
pleh. Postupak ponoviti sa preostale 3 lopte od testa. Kiflice prekriti krpom i ostaviti da odmaraju oko 30-40
minuta, a neposredno pre pecenja na svaku od njih staviti po kockicu margarina. Peci u zagrejanoj rerni na 180
stepeni oko 20 minuta. Kad se prohlade, pre sluZzenja posuti Secer u prahu.

Savet

Pre nego $to ponete da pravite kiflice, iznesite voe da se odleuje na tenane. Ja sam voe cedila prvo u erivu, pa
ondai rukama, pa sam visnjei jagode sitno iseckala. Mozete koristiti i sveze voe kad ga bude bilo, oko 400 g.



