Dansko pecivo (3)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Testo:

e 1 kgbrasna

1 kaSika Secera

1 kaSicica soli

1/2 kesicepraska za pecivo
1 kesicakvasca

1 Soljicaulja

600 mimleka

Fil:

Imargarin

1ljaje

200 gkecapa

200 gsira

200 gsuhomesnatog
1-2 kesiceorigana
susam

Priprema

U vanglu sipati brasno, kvasac, Secer, so, prasak za pecivo, Soljicu ulja. Pazamesiti sa 600ml mlakog mleka.
(Ukoliko koristi te kockice kvasca, malo vise od pola kockice preliti sa 100 ml mlekai kaSicicom Secerai cekati
danadoe. Pasipati u brasno i zamesiti sa preostalih 500 ml mleka). Ostaviti testo 30 minuta.



U meuvremenu izgnjecite viljuskom margarin sajednim Zumancetom.

Kada je testo nadodlo podelimo na 3 dela. Razvijemo tanju koru, premazemo filom, zatim kecapom, izrendamo
sir, suhomesnato (salama, Sunka), pospemo origanom i savijemo u rolat. Rolat secemo na cik-cak.

Premazemo umucenim jgjetom i pospemo susamom. Peci na 200°C dok ne porumeni.

Savet

Ovo pecivo spremam kad god sam slobodnai stavljam u zamrziva. | uvek je spremno posluzenje zaiznenadne
goste!



