Posne pancerote

tezina: srednje

za: 8 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

4 dltople vode

2 kesicepradka za pecivo

1 kg + 2 kaSke brasna

6 dlulja

1 kgSampinjona

3 glavicecrnog luka

2 cenabelog luka

ok o 400 gbarenog krompira
2 diparadgjz pireaili soka
po ukususo, biber, suvi biljni zacin
1/2 vezeperSuna
malobosiljka

Priprema



U toplu vodu (kad stavite prst daje topla ane mlaka) dodati praSak za pecivo, promeSai pa dodati ulje, i kaSiku
po kasiku brasna. Na kraju rukom obraditi testo i dodati joS 2 kaSike brasna. Testo je jako mekano i dosta
masno, ali kada se ispece nije uopste masno. Fil: Luk iseckati sitno, pa ga na ulju prodinstati, dodati sitno
seckane Sampinjonei paradajz i natihoj vati dinstati 5 minuta. Zato vreme sitno iseckati persun i pomesati sa
bosiljkom padodati u pecurke. Dodati biber, soi suvi biljni zacin po ukusu. Pustiti joS pet minuta da se dinsta.
Dodati nakraju krompir koji je prethodno obaren i iseckan nakockei beli kuk. Dinstati dok ne ispari tecnost.
Ako vidite dajoS imatecnosti dodajte brasna jednu kaSiku da zgusnete fil. Testo podelite na osam jufki, svaku
rastanjite rukom u krug na debljinu od oko pola santimetra (tanje je bolje), filujte prvu polovinu testa, drugom
preklopite, spojite dobro krgjeve i pecite na 180 stepeni oko 20 minuta u zavisnosti od rerne. Ispadne 8 vecih
pancerota kao nadlici. Prijatno!!!

Savet

Testo jetoliko dobro da moZete i mrsne daih napravite sa mesom.



