Andjelina kiriki puter uzina

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasno T-400

300 mimleka (ugrejanog)
7 gsuvog kvasca

2 kaSicicesecera

1 kaSicicasoli

100 miulja

Zafil:

o 300 gkikiriki putera (slani)

Ostalo:
e ljge
e 1 kaSikamasti

Priprema

Pripremimo testo, tako $to u odgovarajucu posudu sipamo 500 g bradnai napravimo udubljenje u koje cemo
staviti suvi kvasac, Secer, so i ulje. Zatim dodamo ugrejano mleko i zamesimo glatko testo. Ostavimo 30 minuta
danadolazi.



Kada testo nadoe stavljamo ga na pobrasnjenu podliogu i razvucemo oklagijom u oblik pravougaonika. Testo da
bude sto tanje razvuceno.

Kikiriki puter pazljivo razmazemo po razvucenom testu tako darub jedne duze strane ostavimo ne namazan.

Napraviti rolat od nafilovanog testa. Krgjeve malo gurnuti prema sredini.

Seci natrouglove rolat. Meni je bilo zgodno sa sekacem za picu, a naravno mozete i sa nozem cijaje ostrica
duzai dobro naostrena. Secivom proite kroz kocku margarina.

Sa kaSikom masti namazati pleh. Poreati trouglove i ostaviti ih 10 minuta da odmargju, a zato vreme sererna
zagreva na 180 stepeni.

Premazite ih sa umucenim jgjetom i pecite 20 minuta.

Savet

Najvee zasluge zaidgju, rad i izbor fotografijapai samo fotografisanje sleduje mojoj sedmogodisnjoj erki.
Testo je sama zamesila, aja sam preuzela kormilo kod izrade testa. Priznajem da su trouglovi super zalogaji,
ako ste ljubitelji kikirikija oduSevie vas.



