Kiflice savirdama (2)

tezina: lako
za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

200 mimleka

100 miulja

50 mljogurta

10 gsuvog kvasca

1 kaSicica soli

1 kaSicicaSecera

1/2 kaSicicepraska za pecivo
10ak virdli

Zapremazivanje:

e 27Uumanca
e malosusama

Priprema



Zamesite testo tako Sto cete prvo staviti brasno, suvi kvasac, so, Secer i praSak za pecivo. PromeSgjte kaSikom,
pa dodajte mlako mleko, jogurt i ulje (neka vam ostane 20ml ulja). Mesite dok testo ne postane kompaktno,
zatim ga nauljite sa ostatkom uljai ostavite da odstoji 40 minuta.

Kada je testo nadoslo, podelite ga na dva dela. Prvi deo razvite oklagijom u krug. Testo ne treba da bude ni
pretanko, ni predebelo.

Secite testo od kraja do sredine, praveci duguljaste trouglove. Sirina gornjeg dela svakog trougla treba da bude
malo veca od polavirde. Virde stavljate navrh trouglai motajte ih u testo do kraja. Poregjte kiflice u pleh na
koji ste stavili pek papir, premazite zumancem i pospite susamom.

Pecite kiflice na 180 stepeni oko 20 minuta (zavis od rerne). Razvucite drugi deo testa, dok se kiflice peku.
Kadaizvadite kiflice iz rerne, poprskajte ih samalo vode i preko njih stavite viaznu krpu (da kiflice budu
mekSe).

Savet

Ovo testo je savrseno! Kiflice sujako mekanei ne sumnjam da ete se oduSeviti. Savetujem da obavezno
probate! Prijatho



