Zvrkovi od domaceg testa

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2,5dImlake vode

1 kaSicicasoli

po potr ebibrasno tip 400 meko
ltikvica

1 glavicacrnog luka

200 gsitnog sira

7 kasikaulja

po ukususuvi biljni zacin

po ukusu biber

Priprema

MIlaku vodu pomeSati sa solju padodati brasno. Zamesiti glatko testo prekriti krpom pa ostaviti da odstoji 5
minuta potom premesiti testo podeliti na dve jufke koje stanjimo i svaku premazemo kasikom ulja. Prekriti
prijanjgjucom folijom i ostaviti da odstoji pola sata.

Tikvicu oljustiti i narendati na krupniji deo posoliti i ostaviti da odstoji 5 minuta. Crni luk naseckati na sitne
kockice. Tikvice ocediti od vode koju su pustile paih promeSati salukom zaciniti suvim biljnim zacinom i
biberom.

Jufku razvuci $to tanje poprskati sa 2,3 kaSike ulja potom posuti po razvucenom testu tikvice i luk. Podeliti na 3
delai svaki uviti u rolat paumotati svaki u zvrk. Staviti u podmazanu tepsiju. Drugu jufku takoe razvuci sto
tanje pa poprskati uljem i preko staviti sitan sir. Podeliti na 2,3 dela svski urolati u rolat i umotati u zvrk. Staviti
u tepsiju. Rernu zsgrejati na250°C i staviti tepsiju potom smanjiti na200°C i peci dok ne porumeni. Gotove



zvrkove premazati meSavinom vodei ulja

Savet



