DM Pekarske kifle

tezina: lako
za: 60 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

oko 1 kgbrasna (T-400 za kisela testa)
40 gsvezeg kvasca

0,5 Imleka

4 kaSikeSecera

4 kasSicicesoli

300 mlulja

2jgjeta

1belance

Zapremaz:
e 17umance

e par kasikatople vodeili jogurta
e susam (za posipanje)

Zanadev:

e po zejidzemili sir



Priprema

Kvasac rastopiti u 1 dl toplog mleka sa kaSicicom Secerai bradnai ostaviti da naraste.

Pomesati ostale sastojke: Brasno (900 g), ostatak mleka (4 dl), Secer, so, ulje, 2 celajajeta+ belance. Dodati
narasli kvasac u vanglu sa sastojcimai zamesiti testo koje treba da bude mekano, a zbog ulja se nece lepiti. Po
potrebi dodavati joS po malo bradna dok ne pocne da se odvaja od ruku. Pokriti testo i ostaviti da naraste na
toplom oko 1 h.

Naradlo testo premesiti. Od testa kidati loptice velicine ping-pong loptice, pobradnjaviti malo podlogu i oklagiju
I razvlaciti kiflice. (Kome je lakse da napravi nekoliko jufki i sece kiflice natrouglove parola, nekatako i radi.
To jevec vasarutina).

Ukoliko se stavlja nadev, staviti nadev, pa urolati u kiflu.

Naflovane kiflice ili prazne, reati na pleh i ostaviti ih opet joS malo da narastu, taman dok se rerna ugreje na
200* C. Nakraju kiflice premazati sa razmucenim Zumancetom i vodom (ja nekada stavim i jogurt), odozgo
posuti susamom i staviti pleh u toplu rernu.

Peci na 200* C oko 20 minuta dok ne porumene.

Savet

Ime su dobile po devojci kojami je ova predivan recept dala. Kiflice su predobre i premekane! Nikada lepse
testo nisam probalani zarad, ai zajelo. esto ih napravim, aod njih radim i ruze, kajzerice i svasta nesto od
testa. Probajte, garantujem da se neete pokajati!



