Zimske jelke sa virdama

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gbrasna

200 mimleka

250 mljogurta

150 miulja

1 kockakvasca

1 kesicapraska za pecivo
2jgeta

13virdli

2 kasSicicesoli

1 kaSicicaSecera

Za premazivanje:

* 2jga
e po potrebikecap
e po potrebikackavalj

Priprema

U toplo mleko razmutiti kvasac, sa Secerom i kaSicicom bradnai ostaviti da nadoe. u Odgovarajucu ciniju
pomeSati brasno jaja, jogurt, prasak za pecivo, so i nadosli kvasac. Zamesiti testo i ostaviti ga da nadoe oko 60
minuta. Nadoslo testo podeliti na 13 lopti i ostaviti ga oko 10 minuta da se odmori.



Svaku loptu rastanjiti velicine virde.

Preklopiti testo preko virdle.

Ivice malo pritisnuti viljuskom dabi se dobi oblik polu meseca.

Iseci nadeset rezavirdlui reati sa secenom stramom jedan rez nalevu jedan na desnu stranu.

Tako uraditi sasvih 13 lopti dabi se oblikovale jelke.

Pripremljene jelke reati u pleh oblozen papirom za pecenje.

Premazati ih umucenim jajetom i peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni oko 15 minutai na 100 stepeni oko 20
minuta. Pecene jelke ukrasiti kecapom i rendanim kackavaljem.

Savet



