Sarene kiflice

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

e 700 gbrasna +za premesivanje
1 kockicakvasca
250mltoplog mleka

3jgjeta

250 mlulja

1 prstohvatsoli

4 kasikekakaoa

100 gmlevenih oraha

Zasirup:
e 600 gSecera

e 600 mlvode
e 2vanil Secera

Priprema

Prvo spremiti sirup dabi bio hladan. Secer, vodu i vanilin staviti u Serpu i kad prokljucakuvati 3-4 minutapaje
skinuti savatrei ostaviti sirup da se sasvim ohladi. U toplo mleko izdrobiti kvasac i ostaviti danadoe. Jgjai ulje
umutiti zicom i dodati so i kaSicicu Secera.

U to dodati nadosli kvasac i 650 g brasna pa zamesiti testo.



Testo podeliti nadvadela. U jedan deo dodati 100 g mlevenih orahai kaSiku dve brasna pa zamesiti testo.

U drugi deo dodati kakao i kaSiku dve brasna pa zamesiti glatko testo.
Svaki deo testa podeliti napo 5 delova.

Razvuci oklagijom prvo jedan tamni deo pajedan svetli deo. Svetli deo staviti natamni deo testa (kao nadlici) i
joS malo preci oklagijom preko obatesta. Iseci na 12 delova - trouglova.

Zaviti kiflice paih reati u pleh oblozen peki papirom. Ostaviti u plehi darastu dok se rernaugreje 200'C paih
PECi.

Jedan deo testa sam drugacije iskoristila, mozetei Vi ai ne morate. Elipsasto sam razvukla beli deo i na sredinu
stavila Stapic tamnog testa pa zavila kao rolat.

Ovlas odozgo preite oklagijom da bude pljosnat pa isecite komade Sirine 2cm.
Pecene kiflice, po nekoliko komada natapati u hladnom sirupu.

Tako uraditi sasvim kiflicama.

Kiflice prohladiti pa duziti.

Sto duze stoje sve su lepdeg ukusa cemu doprinosi spoj orahai kakaoa.
Savet

Recept za ove kiflice dobila sam od moje roake pre vise od 30g i veoma esto ih pravim jer su izuzetno mekane i
sone i veoma lepog ukusa. MozZete testo deliti i na8 delova, ali jagadelim na 12 (ponekad i na 14) jer volimo
male (takorel koktel) kiflice.



