Pizza puzci (5)

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

1/2 kgbrasna

1 kockicakvasca
200 mimleka

1 kaSicicaSecera
2 kasicicesoli
ljgje

100 miulja

Fil:

e kecap
¢ 400 gpraske Sunke
¢ 400 gkackavalja (gauda)

Za premazivanje puZzica:

e 1Zumance
o 2 kasSkemleka
e maslac/margarin

Priprema

Testo: U toplom mleku, sa kasicicom Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, dodati so, jgje, uljei



pripremljeni kvasac. Zamesiti testo. Testo mesiti sve dok ne prestane da se lepi za ruke, uz dodavanje vrlo malo
brasna (ne viSe od jedne kadike). UmeSeno testo prekriti providnom folijom i ostaviti da naraste (da udvostruci
Svoju zapreminu).

Naradl o testo prebaciti na pobrasnjenu radnu podlogu i podeliti ga na dva jednaka dela. Jednu polovinu testa
vratiti u vanglicu, prekriti ga sa providnom folijom i ostaviti na stranu. Drugu polovinu testarazviti skroz tanko
u oblik pravougaonika.

Razvijeno testo premazati kecapom (kolicinu kecapa staviti po ukusu). Preko kecapa narendati deo kackavalja -
preko kackavalja narendati deo Sunkei, nakraju, opet narendati deo kackavalja (vodite racuna da Sunku i
kackavalj imate i za ostatak testa).

Testo zaviti u rolat. Rolat ostrim noZem iseci na parcice, debljine 2cm. Isecene parcice, stranom koja je secena,
poreati u pleh preko pek papira. Naisti nacin uraditi i sa ostatkom testa.

Puzice premazati meSavinom umucenog Zumancetai mleka. Po vrhu puzica staviti po malo maslaca/margarina
(jasam stavilamaslac vel. graska). Puzice ostaviti da odmore, dok se rerna ne ugreje na 200 stepeni.

U zagrejanu rernu staviti testo da se pece. Kada puZici dobiju lepu rumenu boju, izvaditi ih iz rernei posluziti ih
uz kecap, majonez, jogurt, kiselu paviaku...

Savet



