Buhtle od bundeve sa filom od malina

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gpasirane bundeve-pecenke
150 gsmedjeg Secera
2jgjeta

1,5dlulja

3 dimlieka

1 par cekvasca

700 gbrasna

Zafil:

2 SoljedZzema od malina
Zapremazivanje:

50 gmaslaca

pio potrebiSecera u prahu

Priprema

U mlakom mleku otopite Secer i dodajte kvasac. Kada se otopi i kvasac, dodajte jgjai uljei sve mucenjem
gedinite. U posudi za meSenje prosejte brasno, dodajte pasiranu bundevu, zatim masu sa kvascem. Zamesite
testo. Mozda ce Vam biti potrebno joS bradna, jer sve zavis kakva Vam je pasirana bundeva. Ako jeredja
dodajte brasno.

Ovako pripremljeno testo prekrijte folijom i ostavite natoplom da naraste. Kada je testo naraslo, ponovo
premesite i otkidajte loptice velicine po Vasoj Zelji. Rastanjite lopticu nadlanu i dodajte kasicicu dZzema.

Zatvorite lopticu i dlazite u podmazan pleh. Tako ponavljajte dok upotrebite svo testo. Otopite maslac, pa ovako



pripremljene buhtle premazite.

Ponovo ostavite testo da naraste. Pecite u zagrejanoj rerni na 200 stepeni 25-30 minuta. Vreme pecenja mnogo
zavisi od rerne. Svaka domacica zna kako pece rerna njenog Sporeta. Pecene buhtle, prekrijte kuhinjskom
salvetom i sacekgjte da se malo prohlade.

Pospite Secerom i uzivajte u divnom ukusu, bundeve i maline.

Savet



