Kifle sa majonezom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 500 gbrasna

1 kockasvezeg kvasca
100 gmajoneza

250 mimlake vode

2 kasiciceravne soli

1 kaSicica Secera

Ostalo:

e PO potrebimekani margarin
* lige
e po potrebisusam

Priprema

Samalo mlake vode, Secerom i kasicicom brasna podici kvasac. U posudu staviti mlaku vodu, podignut kvasac,
majonez, so paizmesati. Postepeno dodavati brasno i mutiti mikserom. Posle rukama dobro izraditi testo dok se
ne pocne odvaati od posude. Pokriti posudu i ostaviti 15 minuta da se odmara. Ponovo premesiti i opet ostaviti
20 minuta na toplom.

Testo istresti naradnu povrsinu koja je posuta sa malo bradna. Podeliti na 10 do 12 loptica, ovisi kolike kifle
zelite, manjeili vece. Razviti svaku lopticu $to tanjei premazati u tankom sloju sa omeksalim margarinom.
Uviti u pekarsku kiflu i reati sarazmakom u pleh sa pek papirom. Zatim ih prekrijte, neka odstoje oko 20
minuta, ukljucite rernu na 200C i kada se ugreje, premazite sa ulupanim jajetom svaku kiflu pa pospite



susamom. V odite racuna da kifle ne prepecete. Pecene prekrijte na kratko sa dve kuhinjske krpe.

Savet



