Ajvar buhtle

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

30 gsvezeg kvasca

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

1ljae

2 kasikegjvara

75 mlulja

250-300 mimleka

50 gistopljenog margarina.

Zapunjenje

¢ 150 grendane salame
¢ 100 grendanog kackavalja

Zapremazivanje:

e 17umance
e PO potrebisusam-za posipanje

Priprema

Razmuititi kvasac u toplom mleku sa kaSicicom Secerai kaSicicom bradnai ostaviti da nadoe. Brasno i so



izmeSajte, azatim dodajte jaje, ulje, avar i nadosao kvasac. Zamesite srednje meko testo i ostavite ga da odmara
oko pola sata.

Potom testo podelite na 10-15 loptica u zavisnosti od toga koliko velike buhtle Zelite.

L optice razvuci oklagijom, stavljati po malo rendane salame i rendanog kackavalja, pa zatim formirati buhtle.

Margarin rastopiti natihoj vatri, sacekati da se malo prohladi, pa svaku lopticu sa donje strane do pola umociti u
otopljen margarin. Plehili tepsiju podmazati samalo ulja, pareati pripremljene buhtle.

Ostaviti ih oko 20 minuta da odmore i popune tepsiju, aondaih premazati umucenim Zzumancetom i posulti
susamom. Staviti u rernu zagrejanu na 200 stepeni i peci oko pola sata. Sluziti toplo uz jogurt.

Savet



