Domace kajzerice
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tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

700 gbrasna

ljge

100 miulje

1 kaSikasoli

300 mimleka

30 gsvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera
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Priprema

Aktivitati kvasac. U mlako mleko razmutite svezi kvasac, kaSicicu Secerai 4 kaSike brasna, ostavite natoplom
danaraste. Brasno sipajte u vanglici za meSenje testa, u sredini brasna napravite malo udubljenje, dodajte
sastojke, so, jaje, ulje. Nadodlim kvasacem zamesite srednje meko test, koje se ne lepi zaruku. Testo pokrite
pamucnom krpom, ostavite na toplom da narastai udvostruci svoj volumen oko 1h.

Nadodl o testo izrucite na pobradnjenu radnu povrsinu, zatim testo podelite na osam jednakih jufkica. Na pleh
oblozen masnim papirom za pecenje poregjte jufkice. Jufkice ostavite na toplom da narastu oko 30 minuta.



Nadodle jufkice premazite umucenim Zumancetom, zatim ostrim nozem testo malo zasecite po vrhu nekoliko
putai pospite susami lan.

Savet

Domae kaj zerice za ngjukusnije sendvie uz omiljeni prilog koji volite... ja sam stavila, red kakavalja, red Sunke,
red peenicei opet kakavalj. Zaista su bili divni sendvii.



