Slana srculenca

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 95 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 Imleka

1/2 kockicekvasca
50 mlulja

50 gmargarina

1 kaSikasecera

1 kaSikasoli

ljaje

po potr ebibrasna

Zanadev:
¢ 300 gnarendane Sunke

¢ 200 gnarendanog kackavalja
e malokecapa

Zaposipanje:

¢ 100 gnarendanog kackavalja

Zapremazivanje

e 2Zumanceta
e 2 kaSkeulja



e 1 kaSkavode

Priprema

U mlako mleko staviti kvasac i Secer da nadoe. Od navedenih sastojaka umesiti glatko testo i ostaviti da naraste.
Naraslo testo razviti u pravougaonik, tanko premazati kecapom, posuti rendanom Sunkom i kackavaljem.
Krajeve testa urolgjte tako da se sretnu na sredini. Zatim rolne isecite na 2 cm debljine. Poreajte u pleh oblozen
papirom za pecenje i blago potisnite rukom. Zumanca, ulje i vodu lepo umutite i premaZite svako srce, zatim po
svakom posuti po malo rendanog kackavalja. Peci dok lepo ne porumeni. Prijatno!

Savet



