Osnovno lisnato testo

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e lkvasac

400 mlvode

100 mimleka

1dlulja

2 kasikeSecera

1 kaSikasoli

1/2 kesicepraSka za pecivo
po potrebibrasno

50 mlulja

1 (250 gymargarina

Priprema

Kvasac izmrviti u toplu vodu, dodati Secer i ostaviti dok kvasac ne nadoe. U ciniju sipati oko 1/2 kg brasna,
dodati so, ulje, praSak za pecivo i mleko. U to dodati i nadodli kvasac, pa napraviti smesu puno guscu nego za
pal acinke. Treba da bude takva da rukama moZe da se tuce (ali bukvalno), to se radi da bi testo bilo Supljikavije
I vazduSastije. Dodati joS brasnai zamesiti meko testo, treba da se malo lepi zaruke. Onda dodati dodatno
otprilike 50 ml ulja, i opet premesiti. Ostaviti da kisne natoplom oko 1/2 h.

Kadajetesto naradlo, premesiti ga, paiseci na8 delova. Svaki deo lepo izraditi u lopticu. Onda svaku lopticu
razvuci rukama vrlo malo, da bude debljine prsta. Onda slazemo... Na jednu razvucenu lopticu narendamo
margarin, otprilike 30 g. Ondato preklopimo sa drugom razvucenom lopticom, i opet narendamo margarin.
Tako raditi dok ne poslazemo sve, a na poslednju razvucenu jufkicu ne ide margarin.



Tako naslagano ostavkti da odmori oko 1/2 h.

Nakon odmaranjatesto bez premesivanjarazvuci kako Zelite. To mogu biti i kiflice, i rolnice kao sa dlike, i
namotavati ih nafiseke. Stagod, izbir je vas, i datkoi slano...

Savet

Prijatno!



