*Leptirici*

za: 8 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gbrasna

1 kaSicicasoli

2 kasikezutog Secera

2 kasikesuvog kvasca

1 Soljicaulja

1 Solja od 2 didatke pavlake

oko 1,5 Soljemleka

lvanilin Secer

¢ 1 kaSicicarendane limunove korice
* ljge

Zafil:

¢ 100 gcokolade
¢ nekoliko kasSikamleka
e 1-2 kaSkenutele

Zapremaz:

* ljge

Priprema



Prosgjati brasno, dodati so, izme&ati, pa staviti sve suve sastojke i opet promesati. Sipati ulje, umuceno, ovlas,
jaje, pavlaku i mleko smlaciti, paumesiti elasticno testo. Ostaviti ga na toplom da odmori. okoladu otopiti sa par
kaSika mleka, pa staviti onoliko kaSika nutele, koliko da se dobije smesa koja se fino maze... Naraslo testo
podéeliti naloptice Zeljene velicine, svaku rasuci oklagijom u vidu elipse, premazati filom, pa zarolati. Krgjeve
rolatica malo podaviti prema sredini, pa ga postaviti tako daleze naradnoj povrsini.

Sad rolatice zaseci od spolja ka sredini, saobe strane, ali nedo krgja, kao nadlici...

Krajeve malo razvuci prstima, da se "rascvetgju”... Raditi tako dok ima materijala. Leptirice staviti u pleh
oblozen pek papirom i ostaviti da odmargju. Pecnicu ugrejati na 200 stepeni, ovo je opciono, svako najbolje zna
svoju pecnicu, kako pece dizanatesta, pa premazati |eptirice umucenim jgjetom i peci dok fino ne porumene...

Savet



