Krosan kiflice

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

2,5 dltoplog mleka
2Zumanceta

ljge

20 gkvasca

2 kasiciceSecera

1 kaSicicasoli
2dlulja

Nadev:

e 250 gmargarina
Sir

Sunka

virSe

kim

susam

Priprema

Mleko malo zagrejati pa u njega razmultiti kvasac, Secer i 1 kaSiku brasnai ostaviti 10 minuta natoplo. U dublju
ciniju sipati brasna oko 200 g, dodati so i promeSati savarjacom, dodati 2 Zumancai jgje i sve dobro prome3ati,
dodati uljei uskisli kvasac i dobro promesati varjacom i polako dodavati brasno i mesiti. (ngjbolje bi bilo dane
mesite sa rukama nego sa varjacom). Mesiti dok se natestu ne pojave mehurici. (mora se dugo mesiti i lupati da



bi kiflice bile sveze 2, 3 dana). Ostaviti natoplo da se odmara oko sat vremena.

Kada je testo uskislo, premesiti i podeliti na 6 jufkica. Jufkice ostaviti da se odmore oko 15 minuta. Svaku
jufkicu razviti oklagijom. (ako se malo testo lepi, oklagiju pobrasnaviti, ai testo, ai vrlo malo). Margarin
podeliti na6 delovai rendati. Tako pripremljeno testo preklopiti salevanadesnoi od dole premagore, paga
pazljivo rukama oblikovati i ostaviti u stranu da se odmori 15 minuta. Kada se odmorilo testo, razviti i iseci na8
delova (svaku jufkicu). Staviti nadev po Zelji i uvijati kroasane.

U cinijicu razmutiti jgje i svaku kroasanu umociti i reati u podmazan i brasnhom posut pleh. Kroasane posuti sa
susamom i kimom. Peci ih u vec zagrejanoj rerni na 220 stepeni dok ne porumene.

Savet



