Slatke rolnice

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 110 min

Sastojci

Zatesto:

300 mimleka

30 gsvezeg kvasca
4 kaSikeSecera

1 prstohvatsoli
100 gmaslaca
ljgje

600 gbrasna

Zanadev:

e po potrebidzem

Za premazivanje pre pecenja:
e po potrebivoda
e ljge
e 1kaskaulja

Za premazivanje pecenih rolnica:

e po potrebimaslac



Zaposipanje:

e po potrebiSecer u prahu

Priprema

U mlakom mleku rastvoriti kvasac, dodati 1 kaSiku Secera, izmeSati i ostaviti da odstoji 10 minuta. U dublju
posudu usuti 300 g bradna, posoliti, umeSati preostali Secer (3 kasike), jaje, maslac, umeSati nadodli kvasac i
umutiti mikserom. Zatim, mikser iskljuciti, umeSati preostalo brasno (300 g) i zamesiti mekSe testo. Prekriti
providnom prianjajucom folijom oistaviti da se testo udvostruci.

Nadoslo testo izruciti na pobrasnjenu radnu povrsinu, premesiti i formirati oblik valjka. Iseci na 12 delova.
Svaki deo premesiti formirgjuci jufkice. Prekriti ih cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da odstoje 15 minuta.
Jufkice razviti oklagijom i na svaku staviti po 1 kaSicicu dzema.

Preklopiti prvo levu, zatim desnu stranu...

..teurolati.. Pleh obloZiti pek-papirom i poreati pripremljene rolnice. Premazati ih vodom, prekriti cistom
kuhinjskom krpom i ostaviti da odstoje 15 minuta. Zato vreme ukljuciti rernu da se zagreje na 250 stepeni.

Jajei uljerazmutiti rucnom Zicom zamucenjei premazati rolnice.

Peci na 200 stepeni 20 minuta. Gotove rolnice izvaditi iz rerne i premazati ih maslacem. Prekriti ih cistom
kuhinjskom krpom i ostaviti ih da se prohlade.

Prohlaene rolnice posuti Secerom u prahu, servirati i posluZiti.

Savet

Rolnice moZete nadevati eurokremom, nutelom, pekmezom, dZzemom-po sopstvenom izboru. Ja sam polovinu
rolnica nadevala nutelom, a drugu polovinu domaim dzemom od kajsije. Rolnice su veoma ukusne i mekane.
Probajte, prijatno!



