Reckave datke kiflice

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

550 gbrasna

20 gsvezeg kvasca

2 kesicevanilin Secera
1 kaSkaSecera

1,5 dImleka

200 mlkisele pavlake

400 gdzema od dunja

17umanac

Priprema

U Serpici gediniti izmrvljeni kvasac, mlako mleko, kaSicicu brasnai kaSiku Secerai ostaviti da nadoe. U posudu
zameSenje sipati polovinu brasna, pa dodati vanilin Secer, pavlaku i nadodli kvasac. PromeSati da bi se dobila
ujednacena masa, a zatim postepeno dodavati i preostalo brasno i mesiti dok se ne dobije glatko testo. UmeSeno
testo ostaviti natoplom da nadoe. NadoSlo testo premesiti i podeliti na Sest jednakih loptica. Ostaviti ih oko 20
minuta da nadou. Svaku lopticu oklagijom razvuci i podeliti na cetvrtine.

Dobijene trouglove pri vrhu nekoliko puta zaseci okruglim nozem za picu.

Na &iri, nezaseceni deo staviti po kaSicicu dZzema, preklopiti krgjeve i uviti u kiflicu (od Sireg dela ka uzem).



Pleh od rerne obloZiti papirom za pecenje i poslagati u njega pripremljene kiflice. Svaku kiflicu premazati
umucenim zumancetom.

Peci ih u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko 25 minuta. Pecene posuti Secerom u prahul.

Savet



