Puzici sa Sampinjonima

teZina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

300 mimleka
1/2 kockekvasca
1 kaSicicaSecer
1 kaSicicasoli
100 miulja

Zafil:

e 200 gSampinjona
3-4kiselih krastavcica
100 gpizza Sunke

100 gsithog sira

100 gkackavalja

100 gkecapa

Zapremazivanje
* ljge
e Origano
e bosiljak

Priprema



U mlako mleko rastopiti kvasac sa kadikom Secerai malo brasna pa ostaviti da odstoji. U drugi sud sipati
ostatak brasna, dodati so, uljei nadodli kvasac. Umesiti testo i ostaviti oko pola sata da odstoji.

Sampinjoneiseci nalistove, krastavcice i pizza dunku iseci nakockice, akackavalj izrendati. Nado3 o testo
istanjiti oklagijom naoko 1 cm debljine pa premazati kecapom. Preko kecapa posoliti Sampinjonima,
krastavcicima, pizza Sunkom sitnim sirom i rendanim kackavaljem.

Testo urolati panozem seci na manje rolate.
Tepsiju obloZiti pek-papirom paisecene rolate regjte jednu do druge.
Preko svakog puzica posolite joS malo rendanog kackavalja.

Umutiti jaje, premazati svaki puzic, posoliti origanom i bosiljkom i peci na 180 C dok ne porumene.

Savet



