Kiflice sa eurokremom (5)

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

oko 1 kgbradna

500 mimleka

2 kaSikeSecera

1 kaSicicaso

40 gkvasca

100 ml ulje
2zumanceta
Zanadev:

po potr ebieurokrem
Zapremazivanje:

1 Zumance

Ostalo:

250 gmargarina
Zavaljanjekiflica
po potrebiSecer u prahu

Priprema

Zatesto: U 200 ml mlakog mlekarastvoriti kvasac, dodati Secer i 1 kaSiku bradnate ostaviti da nadoe. U
odgovarajucu posudu usuti polovinu brasna, dodati nadodli kvasac, preostalo mlako mieko (300 ml), ulje,
Zumanca, posoliti te postepeno dodavajuci preostalo brasno umesiti mekSe testo. Ostaviti da naraste. Potom
testo premesiti, podeliti na 8 delovaformirgjuci 8 loptica. Ostaviti da odstoje 15 minuta. Svaku lopticu razviti
oklagijom i iseci na 8 trouglova. Na svaki trougao naneti eurokrem, uviti kiflicete ih poreati u pleh. Premazati
ih umucenim Zumancetom te premazati kiflice. Na svaku staviti po malo margarina, ai izmeu kiflica stavljati po
malo margarina. Ostaviti da odstoje 15 minutate ih peci na 200 stepeni oko 20 minuta. Ostaviti da se prohlade



teih uvaljati u Secer u prahu i posluziti.

Savet

Ukoliko Zelite dlane kiflice nadenite ih sledeim nadevom - razmutite 1 belancei 150 g sira. Prijatno!



