Punjenekiflei zemicke

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

600 gmekog brasna

150 gostrog brasna

20 g svezeg kvasca

1 kesicapraska za pecivo
2 kasSicice soli

1 kaSicica Secera

ljaje

1,5dlulja

375 mltoplog mleka

Zapunjenje

e po potrebikecap

po potr ebiseckani listici Sampinjona
po potrebisitno seckani parizer

po potrebirendani kackavalj

po potrebi origano

Za premazivanje

e ljge
e 1 kasSkamleka



Zaposipanje:

e po potrebi susam

e po potrebi lan

e po potrebi chia

e po potrebi listici margarina

Priprema

U veliku ciniju za meSenje izmrviti kvasac, dodati Secer, kasiku brasna, malo toplog mleka, razmutiti sve,
pokriti i ostaviti dakvasac duplira. Dodati redom ostatak mleka, ulje, so, jaje, praSak za pecivo i izmesati
varjacom. Polako dodavati bradno i zamesiti testo. Podeliti testo na 9 vecih obgicai 4 nesto manje. Ostaviti
desetak minuta da pokrivene odstoje.

Zato vreme pripremiti fil: u ciniji izmeSati lagano sve sastojke: kecap, Sampinjone, parizer, origano i kackavalj.

Testo razviti tanko, ovalno, staviti fil i uviti kifle. Za zemicke razviti testo u krug, u sredinu staviti fil, sastaviti
krajevei oblikovati loptice. Poslagati u pleh sarazmakom, ostaviti daduplirgju i ondaih premazati Zumancem
umucenim sa kasikom mlekai posuti susamom, lan, chia. Na svaku kiflu staviti listice margarinai peci na 200C
dok ne porumene. Pecene na kratko pokriti kuhinjskom krpom.

Savet

Od ove mere napravila sam 5 dugih velikih kifla, 4 srednjei 4 vee zemike.



