* Stipavci*

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

1 kaSicicasoli

1 kaSikaSecera
1burbon vanilin Secer

5 kasikaulja

2 kasikemilerama

250 mltoplog mleka
1ljae

2 kasicicesuvog kvasca

Zapunjenje

nekoliko kaSikamilerama

po ukususSecera u prahu
nekoliko kaSicicadzema od dinje
1 burbon vanilin Secer

Priprema

Prosgjati brasno. Dodati mu so, Secere i kvasac. Prstima prome&ati. Sjediniti ulje, jajei mileram, pai to dodati u
posudu za meSenje. Mleko ugrejati, pa njime umesiti mekSe testo. Ostaviti da odmara, a kad se udupla, otkidati
manje loptice. Svaku spljostiti dlanom, a onda dnom caSe ili Solje utisnuti udubljenje.



Tepsiju postaviti pek papirom, pareati peciva. Svaki komadic testa joS malo udubiti, aivice Stipkati palcem i
kaziprstom, otud naziv - Stipavci....

Prvo poreati prazno pecivo u tepsiju, bice vam lakSe, a potom udubljenja puniti nadevom koji ste napravili od
nekoliko kaSika milerama pomeSanog sa Secerom u prahu i vanilinom. Kad ste to zavrsili, odozgo stavite po
kaSicicu dZzema od dinja, meni se tg) ukus dopao, avi po Zélji...

Ostaviti peciva da odmaraju, taman toliko dok se ne ugreje pecnica... Premazati ivice umucenim jajetom,
ukrasite, opet, po nahoenju... Peci "Stipavce" dalepo porumene...

Savet



