Kulen kiflice

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgbrasna

1,5 caSamleka
1 kockakvasca
2 kasiciceSecera
2 kasicice soli
1,5 caSajogurta
1/2 caSeulja

50 gmargarina
1 kasSikaulja

1 kaSkamleka
50 gkulena
100gkackavalja
100 gsira

50 gkecapa
1Zumanac

Priprema

U mlako mleko sipati 1 kaSicicu Secerai izmrviti kvasac. Ostaviti da uskisne 10 minuta. Zato vreme brasno
pomeSati sa 2 kaSicice soli, kasicicom Secera, uljem, jogurtom, pa dodati i kvasac sa mlekom. Sjediniti, i umesiti
testo. Ostaviti da naraste 20 minuta, pa ga premesiti i ponovo ostaviti daraste najos 20 minuta.

Testo ponovo premesiti, iseci na 3 jednaka dela.



Svaki deo oblikovati u loptu, razvuci oklagijom, pa seci na po 12 trouglova. Na svaki trougao nangjSiri deo
staviti komadic magrarina, kecap, kulen, sir i kackavalj, pasviti kiflice.

Ostaviti da odstoje jos 20 minuta, premazati ih premazom od kasSike ulja, kasike mlekai 1 Zzumanceta, staviti
odozgo po komadic margarina, pa staviti da se pece na 180C u zagrejanu rernu 20 minuta.

Pecene kiflice kratko pokriti, pa sluZiti.

Savet



