Slane kiflice (8)

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

1 kgbradna

1/2 Imleka

200 mlulja
2jgjeta

1 kockicakvasca
2 kaSicicesoli

1 kaSicicaSecera

Fil:
e 400 gsitnog sira

e 200 gsuhomesnatog (po Z€lji)
e lbelance

Za premazivanjeKkiflica:

e 1Zumance
e 2 kaSkemleka

Priprema

Testo: U toplom mleku, sa dodatkom kasSicice Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, dodati so, ulje,
jalai pripremljeni kvasac. Zamesiti testo, da se ne lepi za ruke (ako treba dodati joS malo brasna). Ostaviti testo



da naraste.

Fil: U sitan sir dodati, sitno, iseckano suhomesnato i belance, pa viljuskom dobro gediniti.
Narasl o testo prebaciti naradnu povrdinu (ne treba vam, dalje u radu, bradno) i podeliti ga na osam delova.

Svaki deo razviti u krug i iseci naosam trouglova. Na svaki trougao staviti po kasSicicu filai uviti kiflicu (od
Sireg ka uzem delu). Kiflice poreati u pleh, preko pek papirai ostaviti da narastu.

Naradle kiflice premazati meSavinom Zumancetai mleka (moZete ih posuti susamom) i staviti da se pecu, u
prethodno zagrejanu rernu, na 180 stepeni.

Savet



