Uskrsnji zecici

tezina: lako
za: 3 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

400 mitoplog mieka
1 kesicasuvog kvasca
1 kaSicicaSecera

75 mlulja

1 kaSikasoli

oko 700 gbrasna

Zapremaz testa:

ljaje
malosusama
28pagete

6 zrnabibera

Priprema

U toplom mleku razmutiti kvasac i Secer. ImeSati. Dodati uljei so. |zmeSati.
Dodati brasno i umesiti mekano testo. Ostaviti testo da naraste.

Naradl o testo podeliti na 3 dela.



Svaku jufku podeliti na 2 dela jedan veci zatrup i jedan manji za glavicu. Od veceg delatesta uzeti 5 kuglice. 4
zanogei rukei 1 zausi. Napleh staviti pek papir i stavljati delove zeke. Prvo trup, paglavica, nogei rucice, za
usi rastanjiti delic kuglice testa pa podeliti na pola. Staviti po 2 zrna bibera za oci i polomiti Spagete za brkove.
Napraviti joS dva zeca od preostale 2 jufke.

Umutiti jaje pa premazati zeke. Posuti susam natrup i usi. Peci zeke na 200 C oko 30 minuta.

Vruce zeke zamotati u cistu kuhinjsku krpu i ostaviti da se prohlade.

SluZiti tople zecice. | uzivati u prelepom ukusu!

Savet

Zeke sam pravila za Uskrs. Jako su ukusni i dekorativni. Zadeicu je pravaradost. Mada prizngjem i jasam se
odusevilai obradovalakako lepo izgledaju Mekani i ukusni zacas su nestali sastola.



