Domacinske pancerote

Wik,
tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

1 minjonkvasca

2 ditoplog mleka

1 kaSicicaSecera

2 kaSicicesoli

180 mljogurta

1 kesicapraska za pecivo
po potr ebibrasno
2jgjeta

Fil:

300 gsunkarice

1 caSapavlake

1 dikecapa

100 grendanog kackavalja
1 kesicaorigana

Priprema

Testo - priprema: Jednu kocku kvasca potopiti sa caSom toplog mleka u ciniji, dodati malo Secerai kaSiku soli.
Ostaviti da nadoe. Posebno umutiti dvajajai jednu cadu jogurtaili kiselog mleka. Kad kvasac nadoe, pomeSati
gasajagimai jogurtom i dodati jedan prasak za pecivo i brasno. Zamesiti testo, ne previse tvrdo, kao za krofne.
Ostaviti dakisne.



Iseckati oko 300 grama salame i pomeSati sa caSom pavlake, 1 dl kecapa, 100 grama kackavaljai malo origana
ili kako vam drago...

Testo podelite u jufkice, paih razviti velicine tacne za kolace. Filovati nadevom. Ostaviti da malo odstoji.

Moze se prZziti u ulju, amoze sei premazati jgjetom i posuti susamom i peci u rerni, zavisi od ukusa. Od
navedene mase ispadne od 13 do 20 pancerota.

Savet

Testo je fino i mekano,pa ko voli nek' izvoli!



