Kiflie smakom i suvim grozem

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

750 g brasna

40 gsvezeg kvasca

1 kesicapraska za pecivo
2 jgjeta

140 miulja

375 mimleka

2 kasiciceSecera

1 kaSicicasoli

Zafilovanje:

¢ 150 gmlevenog maka
70 gsuvog grozZa

1 kesicavanil Secera
po potrebi Secer

po potrebimleko

Zapremazivanje

e ljge
e 1 kasSikamleka

Priprema



Mak sipati u Serpicu, dodati Secer po ukusu, vanil Secer, suvo groZze i mleko (ne previse dafil ne bude redak).
Kratko prokuvati na Sporetu i ostaviti da se ohladi.

U vanglicu staviti kvasac, Secer, kaSiku brasnai malo mleka. Razmutiti i ostaviti da se kvasac podigne. U
vanglicu dodati ostatak mleka, jaja, uljei sve razmutiti. Sipati malo brasna, praSak za pecivo, so i sa ostatkom
brasna umesiti mekse testo. Podeliti gana 11 malih obgica, pokriti krpom i ostaviti da se obgice podignu. Svaku
tanko razviti u krug, seci na4 dela. Svaki deo filovati sa kasicicom maka. Uviti kiflei reati u pleh sa pek

papirom.

Ostaviti ih da dupliragju, premazati jajetom (umutiti zgjedno jaje i mleko). Peci na 200C dok ne porumene.
Pecene pokriti odmah duplom krpom i ostaviti desetak minuta.

Savet



