Leptirici sa smokvom

..._'_'_c: < |
tezina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 400 gbrasna
ljge

1,5 dImleka

20 gkvasca

100 gr margarina
1 kaSikaSecera

1 prstohvatsoli
20 komsmokvi

5 kasSikagriza

3 kesicevanilin Secera
1 kesicacimeta

Priprema

U mlako mleko udrobimo kvasac stavimo Secer, so izmeSamo i uz stalno meSanje dodajemo polovinu brasna,
rastopimo margarin i Simamo u smesu. Umutimo jaje koje takoe dodamo smesi i nastavimo sa meSenjem uz
dodavanje preostalog brasna. Testo ostavimo da miruje pola sata, sipamo na pobrasnjavljenu povrainu
premesimo i podelimo na 20 loptica. Jednu po jednu lopticu razvucemo okolagijom.

U sredinu svakog kruga stavimo po jednu smokvu. Sada kada nema svezih jakoristim zamrznute. U kolac ih
stavljam do pola otkravljene.



Zamotamo smokvu tako da dobijemo loptice, presecemo na cetri dela, ali ne do krgja da nam se ne razdvojei
malo ih otvorimo.

Smestimo u pleh oblozen pek papirom i svaku pojedinacno posipamo sa grizom, vanilin Secerom i cinetom.
Kolicinu grizakoji stavljamo odreujemo po tome koliko je smokva softana, posto griz sluzi da upije visak softa.

Pecemo na 180 C oko 20 minutaili dok Iepo ne porumeni.

Savet

Po Zelji moZe se posuti i prah Seerom.



