Cvetici sa zeljem
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tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

1 kockicakvasca
1/2 caSeulja

1 kaSicicasoli

2 kasSikesirceta
1 casa vode

1 caSamleka

1 kaSicicaSecera

Zanadev:

200 gSampinjona

2 glavicecrnog luka
1praziluk

200 gzelja

po potrebiulja

300 gsirafete

po zeljisoli

ljge

Zapremazivanje:

e 3Zumanceta
e po Zeljikima



e po zelji susama

Priprema

Staviti mleko da se greje sa kasicicom Secerai kad se malo umlaci izdrobiti kockicu kvasca, prekriti poklopcem
I ostaviti nekoliko minuta da nadoe. Sitno iseckano zelje malo prokuvati, neka vri 5 minuta.

Iseckati na kockice Sampinjone. Crni luk i praziluk sitno iseckati, pa prziti na ulju 30 minuta na umerenoj vatri,
5 minuta pred krg dodati zelje.

Dok seto przi, umesiti glatko testo od 1 kg brasna, soli, ulja, sircetai vode. Zatim napraviti 30 loptica.

Kad se nadev zavrS sa przenjem, sipati u plasticnu posudu, dodati jaje, malo posoliti i izdrobiti sir. Sve sjediniti
kasikom.

Zagrejati rernu na 200 stepeni. Uzeti po jednu lopticu, oklagijom je malo razvuci, iseci nozem i napraviti 4
strane, u sredini staviti kaSiku nadeva. Zatim uzeti desnu stranu testa i staviti oko nadeva, palevu isto tako, onda
gornju padonju, i gotov cvetic.

Cveticereati u pouljen pleh, svaki premazati sa Zumancimai odozgo posuti susam, kimili posoliti samo, po
zelji. Peci dok ne porumeni.

Sluziti vruce uz jogurt.

Savet

Mozete umesto zelja da upotrebite spanaili blitvu, takoe je ukusno. Mozete praviti i vee cvetieili manje, ako
Zelite viSe od 30. Prijatno! :) Probajte, oduSeviete se! Jako lepo izgledaju, ajos lepSeg su ukusal ;)



