Novogodisnja jelkica

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Testo:

2 dimleka

1 svezkvasac

1 kaSicicaSecera
ljge

1 kaSicicasoli

1 caSakiselog mleka
70 mlulja

600 gbrasna

Punjenje:
e 200 gseckane salameili Sunke

¢ 50 mlkecapa
¢ 1 prstohvat origana

Premazivanje:

e ljge

e po potrebisusami lan
ukraSavanje

e po potrebimajonez i kecap



e 1 kisdlikrastavac

Priprema

Sjediniti mlako mleko, Secer i kvasac i ostaviti da nadoe. Posebno pomesati 1 jaje, so, kiselo mleko i ulje, dodati
nadoSao kvasac i uz postepeno dodavanje brasna mesiti dok testo ne pocne da se odvaja od zidova posude.
Ostaviti testo da odmori natoplom 45 minuta. Nadoslo testo premesiti i podeliti na 16 delova.

Zapunjenje gediniti seckanu salamu ili Sunku, kecap i origano. Svaki deo testa rastanjiti rukom u krug pa na
sredinu naneti malo fila.

Pritisnuti krajeve testa da se zalepe i oblikovati lopticu. Loptice reati u podmazan pleh tako da se dobijeizgled
jelke kao nadlici. Dok se rerna greje, ostaviti jelku dajoS malo naraste. Pre pecenja premazati je umucenim
jajetom, posuti susamom i lanom. Peci na 220 stepeni oko 20-25 minuta.

Pecenu jelku poprskati vodom, pokriti krpom i ostaviti malo u plehu da se ohladi.

Nakon toga pazljivo jeizvaditi iz pleha, ukrasiti majonezom, kecapom i kolutovima kiselog krastavca

Savet



