Posni Stapici sa belim vinom

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

1 Soljabelog vina

1 Soljaulja

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSikasoli

400 gbrasna T-400

Zapremazivanje

e 20 gmakau zrnu

e 20 gsusama

¢ 1 kaSicicaaleve paprike
e 50 mlkiselevodei ulja

Priprema

U ciniju staviti belo vino, ulje, so i prasak za pecivo i promeSati kaSikom. U to dodavati brasno.

MeSati kaSikom ili varjacom da se §edini. Testo je masno tako da se lepo gedini.

Prebaciti testo naradnu povrSinu i premesiti ga. Formirati lopticu i pustiti je da odstoji 10 minuta.

Testo podeliti na 2 dela. Razvuci pravougaonik i premazati ga meSavinom kisele vode i ulja pa posuti susam.



Okrenuti testo na drugu stranu pa premazati uljem i kiselom pomeSanim sa alevom paprikom. Iseci na Stapice i
svaki Stapic uvrnuti daizgleda kao burgija. Poreati u plehi peci na 180 stepeni.

Drugu polovinu testarazvuci u pravougaonik. Premazati uljem i kiselom vodom i posuti susamom. Okrenuti na
drugu stranu, premazati i posuti makom. Isece na Stapice paih uvrnuti.

Poreati u plehi peci na 180 stepeni oko 20 minuta, da malo porumene.

| specene Stapice prebaciti u tepsiju da se ohlade. Ngjbolje je drzati ih u kesi jer budu lepi nekoliko dana.

Savet

Ovo je meraza 2 plaha. Jako su lepi i mogu da potraju 4-5 dana (kod nas se mnogo brze smazu), decaih
obozavaju. Moze da se napravi i mrsnavarijanta, umesto kiselom vodom i uljem premazuju se umuenim
jajetom. | tadaimaju lepsu, rumeniju boju.



