Zamotuljci sasirom i miroijom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna
3dimleka
1/2kvasca

100 gputera

1 kaSicica soli

1 kaSicica Secera

ljaje

Zafil:

500 gsitnog sira
1 kaSikamiroije
3 kaSikepavlake
1 kaSicica soli

Priprema

Pavlaku, sir, miroiju i so pomeSati i staviti u zamrzivac sat vremena.



U mlako mleko izmrviti kvasac, dodati Secer i kaSiku brasna pa prome3ati i ostaviti da nadoe. U posudu za
meSenje staviti nadoSao kvasac, jaje, oko 400 g brasnai malo soli. Mesiti testo, kada pocne da se mrvi dodati
rastopljen puter, gediniti satestom, pa sa ostatkom brasno zamesiti glatko testo. Ostaviti ga 40 minutada se
odmori. Nadodlo testo podeliti na dve jufke.

Svaku jufku rastanjiti to tanjei iseci na kvadrate 10x10 cm. Na sredini svakog kvadrata staviti kaSiku filaod
sirai miroije. Sva4 krajakvadrataizdici i blago zavrnuti, kako se prilikom pecenjane bi otvorili.

Reati ih u pleh obloZen papirom za pecenjei peci u zagrejanoj rerni na 180 C 10-12 minuta (dok ne poprime
zlatno-zutu boju).

Savet

Brze i ukusne, od miroije imaju poseban ukus. Ja sam koristila sveZzu miroiju, sitno seenu, amoze i miroijaiz
kesice. Meke su i sutradan (samo ih treba uvati u kesi). Prijatno :)



