Kroasani sa sirom (5)

tezina: lako

za 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

300 mimlakog mleka
200 mljogurta

1 kaSikaSecera

2 kasicicesoli

1 kockakvasca

ljgje

1belance

1 kgbrasna

Za premazivanje:

250 gmargarina
1Zumance

2 kasikegjogurta
30 gsusama
300 gsira

Priprema

U odgovarajucu posudu staviti mleko, izmrviti kvasac, dodati Secer i 2 kaSike brasna. 1zmesati kaSikom i



ostaviti 5 minuta da krene kvasac.U drugu posudu staviti jaje, belance, so, jogurt, isipati nadosli kvasac i
zamesiti glatko testo. Testo odmah podeliti na dva dela, asvali deo na 6 loptica. Svaku lopticu razvizi oklagijom
do velicine plitkog tanjirai na svaku narendati margarin. Stavljati jednu preko druge. Zadnju koru ne
premazivati. Postupak ponoviti i sadrugim lopticama. Razviti veliki krug $to tanje. Tockicem zatesto preseci na
16 delova. Nasvaki Siri deo staviti po parce sirai smotati kroasane. Zaviti sve kroasane.

Poreati u plehu obloZenim pek papirom sa vecim odstojanjem. Pokriti ih i ostaviti 2 h da stoje. Zumance umutiti
sajogurtom i premazati svaki kroasan. Posuti bogato susamom. Peci na 200 C dok ne porumene.

UZivati u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



