Brze lepinice safiletimai vrhnjem
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tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatijesto:

e 0ko 600 gbradna

¢ 1 kesicakvasca- germe
¢ 1 kaSicicaSecera

e 2 kaSicicesoli

Zafil:

1 komadpilecih prsa

po zeljipavlake za kuvanje
po zeljitrapist sir

po Zeljisuhi biljni zacini

Za premazivanjelepina:
e po Zeljisusami lan
e 17umance

Priprema

U jednu cadu mlake vode stavit germu i Secer te ostavit da nadoe 10 minuta. U brasno dodat sol, te nado3lu
germu i zamjesit vodom kao za hljeb. Ostavit da se udvostruci masa.



Kadajetijesto nadod o prebacite na radnu povrainu i razvucite oklagijom krug kao za pizze te vadite krugove
kojom zelite velicinom. Ja sam poklopcem od Serpe dami budu veci.

Fil: igeckati filete nasitno i proprziti dodat pavlaku zakuhanje i zacine. Tim filom premazat krugove polai
stavit komad sira.

Preklopite napolai utiskivat viljuskom rubove lepine da se zatvori dane bi fil iscurio.

Poredati u pleh, premazat jednim zumancetom i posuti §emankama. Peci na 200C u prethodno zagrijanoj rerni
oko 20tak minuta.

|zvaditi iz rerne te pokriti krpom da odstoje 10tak minuta da omekSaju. Te uzivati u jako ukusnim, brzim i
mehkim lepinicama :)

Savet

Ako Zelite davam gemenke ne odpadaju salepinicai svih vrstatijesta. U jednoj Soljici vode pokiselite
semanke da odstoje 10tak minuta. Procjedite kroz cjediljku te pospite preko tijesta. Zalijepe se kao dasteih
ljepilom zalijepili :D



