Kiflice sa suvim mesom

tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zatesto:

700 gbrasna

100 mimleka

100 mljogurta

1 kockasvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

70 mlulja

50 gmargarina

Zanadev:
e 70 gsuvog mesa

e 70 gsuvog vrata
e 70 gcajne

Zapremaz:
e 17umanac

o 1kaSkaulja
e 1 kaSikamleka

Priprema



U mlako mleko staviti Secer i izmrviti kvasac. Ostaviti na reaguje kvasac 10 minuta. Zato vreme bradnu dodati
jogurt, mleko, uljei so. Dodati i kvasac, pa zamesiti testo. Ostaviti da naraste 30 minuta, pa ga premesiti.
Postupak ponoviti joS jednom, patesto podeliti na 2 dela.

Od delova formirati lopte.

Svaku razvuci, iseci na 12 delova, pa na najSire delove trouglova stavljati po malo margarina, kecap, i suvo
meso, suvi vrat i cajnu isecene na kockice.

Sviti kiflice. Premazati ih umucenim Zumancetom pomeSanim sa kasikom mlekai kasikom ulja, pa odozgo
staviti joS po komadic margarina.

Peci na 200C 20ak minuta (dok ne porumene). Pecene kiflice kratko (na’5 minuta) pokriti krpom ili ubrusom, pa
sluziti.

Savet



