Salonjaci

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

1 kgbrasna + zarazvlacenje testa
1 kockicakvasca

4 dimleka

4 kaSikeSecera

2jgeta

1 kasicicasoli

1/2 kgsvinjskog sala

1limun

Zafil:

e po potrebi dZzem od kajsija, Sipkaili djiva
Zaposipanje:

e po potrebiprah Secer

e 1 kesicavanil Secera

Priprema



U vanglicu sipati toplo mleko paumesati 1 kaSiku Secerai kvasac. Ostaviti da se kvasac podigne, a onda dodati
sve sastojke zatesto ukljucujuci sok od limuna. Ako je potrebno dodati joS malo mleka. Zamesiti testo dase
dobije lopta koja se ne lepi. Testo pokriti da naraster 35-40 minuta.

Dok testo nadolazi pripremiti salo koje bi trebalo da je dobro 0SiSceno od opnei Zilica. Samleti ga na masinici
zameso paga spojiti sa 100 g bradna.

Testo koje je naraslo razvuci oklagijom na pravougaoni oblik.

Premazati testo trecinom smese od salai brasna.

PreSaviti namazano testo saleve na desnu stranu ostavljgjuci jednu trecinu nepokrivenu. Tom trecinom prekriti
VEC presavijeno testo.

Donji krgj testa saviti do sredine.

Ondagornji kraj presaviti preko donjeg tako da dobijete kocku testa.

Prekriti testo da odstoji 15-20 minuta. Onda joS dva puta ponoviti postupak razvlacenja, premazivanjai
savijanjatesta.

Kad proei trecih 20 minutarazvuci testo da bude debljine oko 1 cm.

Secite radlom ili nozem trake testa duZine oko 10 cmili po vasoj Zelji. Te trake mozZete seci hamanje
pravougaonike koje cete filovati kasicicom dzema paih preklapati da se dobije oblik knjige.

Takoe te trake moZete seci nakvadrate i takoe filovati dZzemom pa preklopiti suprotne uglove da se dobije oblik
trougla. Inace zafilovanje je ngjbolji cvrsci dzem koji nece pri pecenju curiti.

Najudaljenije krajeve svakog trougla savijati unazad tj. blago spojiti.

Salonjake reati u plehove obloZene peki papirom i ostaviti ih da narastaju oko pola sata. Peci ih 15 minuta na
200'C tj. da budu blago rumeni. Pecene ostaviti par minuta da se prohlade pa svaki uvaljati u meSavinu prah
Secerai vanil Secera. Ostgje samo da uZivate u njimai sutradan jer ostanu mekani.

Savet

Ovo jejosjedan recept dobro poznatog kolaa u naSem regionu koji je nastao kao tradicija pri zimskom klanju



svinja. Ngjvaznije je davam salo bude dobro oisceno i onda nema muke. Ranije sam ih spremala po maminim
receptimaili sabelim vinom ili rakijom (lozom) ali i ovaj recept je sigjan.



