Kupus kifle sa trapistom

tezina: srednje
za 6 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

3 dimlieka

2 dljogurta

2 kasikeSecera

1 kaSikabrasna

20 gkvasca

1/2 dlulja

2jgjeta

150 gmargarina za mazanje
100 gtrapista

1/2 kgbrasna

1/2 kesiceprasak za pecivo
1 kasSikasusam

1 kaSikakim

Priprema

Smlaciti mleko i jogurt, dodati Secer i kaSiku brasna, izmutiti, dodati izmrvljen kvasac i ostaviti da nadoe.

U bradno dodati so i paSak za pecivo, paizmeSati i dodati nadoSao kvasac i umesiti testo. Ruku preliti samalo
ulja, da se testo lepo odvoji od ruke i posude. Ostaviti prekriveno natoplom da nadoe.



Zumanca umutiti sa margarinom i trapistom. Testo podeliti na pola, parazvuci u 2 pravougaonika. Scaki
premazati nadevom i uviti u rolat. Rolate iseci cik-cak natrouglovei reati u podmazanu okruglu tepsiju.

Prekriti krpom i ostaviti da naraste dok se rerna ne zagreje na oko 200'C.

Umuititi belancai premazati kifle. Polovinu posuti susamom, a polovinu kimom. Peci dok ne porumene.
Savet

Sluziti uz varkei ostale suve mesne proizvode, i uz jogurt.



