Tasci sa sirom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gbrasna

2jgjeta

1/2 kasSicicesoli

1 dimlake vode

50 gfetasira

1 kasikakisele pavlake

1 kasSikakrem sira
maloulja

100 gprezli

100 gprzene slanine (nije obavezno)
po Zeljisos od pavlakei sira

Priprema

Prosgjanom brasnu, dodati so, jgjai vodu.

Zamesiti zasto da bude glatko. Ako treba dodati joS malo vode. Odmah ga podeliti na dvadelai ostaviti desetak
minuta da stoji.

Onda razvuci tanko prvi deo testa pa najednakim razmacima, u redovima stavljati nadev. Nadev napraviti tako
&o seizgnjeci viljuskom sir (moZe svaki beli sir) umesa pavlakai krem sir i po potrebi so.



Razvuci i drugi deo testaistih dimenzijai spustiti preko prvog dela testa.

Radlom proci vertikalno i horizontalno praveci kvadratice.

U Serpi staviti vodu da prokljuca pa dodati malo soli, a onda spustati takse. Kuvati ih par minuta dok ne
isplivaju na povrsainu.

| zvaditi ih na vecu tacnu i posuti sa malo proprzene prezle, apo Zelji dodati i komade przene slanine.

Po zelji mozete ih pri luzenju preliti sosom od paviakei sira.

SluZiti uz salatu. Najleps su dok su topli.

Savet

Ovo poznato, vojvodjansko jelo, veoma je ukusno. MoZe se puniti i mlevenim mesom, ai dZzemom ako Zelimo
dlatke taske. Nekada se esto pravilo.



