Pica srca

tezina: srednje

za: 6 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

e 0,51 mleka

20 gsvezeg kvasca
50 mlulja

50 gmargarina

1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli
ljaje

700 gbrasna

Zanadev:
¢ 300 grendane Sunke

¢ 200 grendanog kackavalja
¢ 100 mlkecapa

Zapremazivanje:
e 27umanceta

o 2 kaSkeulja
e 2 kaSikemleka

Zaposipanje:



¢ malo rendanog kackavalja

Priprema

U mlakom mleku razmutiti kvasac sa kasicicom Secerai malo bradnai ostaviti da nadoe. NadoSlom kvascu
dodati preostale sastojke i umesiti glatko testo, pa ga ostaviti da naraste. Nadosl o testo premesiti, razvuci od
njegatanju koru, aonda je tanko premazati kecapom i posuti rendanom sunkom i kackavaljem.

Uvijati testo saoba kraja, tako da se krgjevi susretnu na sredini.
Zatim dobijeni rolat seci na parcice oko 2 cm debljine.

Poreati ih u pleh obloZen pek- papirom i svaki deo blago pritisnuti rukom. Zumanca, uljei mieko razmuititi i
premazati svako srce, a zatim posuti rendanim kackavaljem.

Peci na 200 stepeni, dok ne porumene.

Savet



