Uskrsnji lisnati kroasani

s
tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

2 dimlakog mleka

1 dlkisele vode

1dlulja

1/2 kockekvasca

1 kaSicicaSecera

3 kasSicice soli

1/2 kesicepraska za pecivo
1ljae

oko 800 gbrasna

Zapremazivanje:

e 200 gmargarina
1 Zumance

2 kaSikejogurta
malosusama
200 gsira

Priprema



U mleku staviti kvasac, Secer i 10 kaSika brasna. 1zmeSati smesu varjacom i ostaviti 10-tak minuta. Nadodli
kvasac staviti u vanglu i dodati ostale sastojke. Zamesiti glatko testo. Ostaviti natoplom da nadoe.

Nadoslo testo podeliti nadva dela, a svaki deo na 5 loptica. Svaku lopticu razviti oklagijom do velicine plitkog
tanjira. Na svaku koru narendati margarin. Na zadnju koru ne stavljati margarin. Staviti jednu na drugu koru i
razviti veliki krug. Seci na Zeljene kroasane. Zaseci noZzem svaki kroasan na uzem delu 3 puta. Na Sirem delu
staviti sir. Motati kroasane od Sireg ka uzem delu. Reati u pleh koga smo oblozili pek papirom. Ostaviti 20-tak
minuta da narastu. Umutiti Zumance sa jogurtom i premazati cetkom svaki kroasan. Posuti susamom. Peci na
200 C dok ne porumene.

Savet



