Mekike od *ludog* testa

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

*udo* testo:

250 mimleka

250 mljogurta

ljge

50 mlulja

2 kasicicesoli

1 kaSikaSecera

1 kockicakvasca

1 kesicaprasSka za pecivo
800 gbrasna

Priprema

Recept za ovo, fantasticno, testo sam vec napisala, ali da ga ne trazite, napisacu ga ponovo. Ovo testo je idealno,
posto moZe da bude u friZzideru tri dana (nainternetu piSe da moZe da bude i sedam dana. Ali verujte 3-4 dana je
vrh, zato Sto posle testo pocinje da"splasnjava’. Ali vise od tri dana vam se nece ni zadrzati, prosto vas mami
da nesto napravite), tako da ga koristite po potrebi. Pravi je spas za, iznenadne, goste - zatili cas mozZete da
napravite mekike, kiflice, pizzu, pogacu...

Kako se pravi! Vrlo lako - U toplom mleku, sa dodatkom Secera podici kvasac. U vecu vanglicu staviti brasno,
dodati so, jogurt, ulje, pecivo, jajei pripremljeni kvasac. Zamesiti mekano testo. Testo, odmah, staviti u vecu (i
dublju), nauljenu posudu. Nauljenom rukom premazati povrsinu testa. Posudu uvuci u kesu, koju, takoe, treba
nauljiti. Testo ostaviti preko noci u frizider. Narednog dana je spremno za upotrebu.

Ja sam, ovog puta, pravila deci mekike. U Siri tiganj sipati ulje, da bude 1cm visine (ngjbolje u svemu je &o ovo



testo ne upijaulje) i staviti ga, na srednjoj temperaturi, da se zagreje. Nauljenim rukama, od testa, otkidati
komadice, velicine ping - pong loptica. Otkinuto testo, rukama (ruke moraju da vam budu nauljene) razvuci
tanko, u Sirinu i duzinu, i spustati da se przi. Kada porumeni, okrenuti ga, dasei druga stranaisprzi.

Przene mekike mozete da vadite na kuhinjski papir, da se ocede od ulja prilikom prZenja, inace, apsolutno, ne
upijaju ulje. Mekike su fantasticne - hrskave, Supljikave, prosto neodoljive. Meni, licno, "miriSu” na detinjstvo...

Savet



