Domaci slanci

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

1 kaSicicainstant kvasca
50 mlulja

100 mikisele pavlake
250 mimlake vode

Prdliv:

e 2 kaSkebrasna
e 1 kaSicicasoli
e 5kaskavode

Priprema

Bradno gediniti sakvascem, padodati so, Secer, pavlaku i ulje. Postepeno dodavati vodu; zamijesiti tijesto.
Ostaviti prekriveno 40 minuta. Podijeliti na 3 jednakadijela. Svaki dio "bacati" sa visine naradnu plohu, nekih
10-tak puta. Tako se postiZze mekocatijesta. Oblikovati prutice, duZine 30-tak cm. Od svakog dijelatijesta
oblikovati po 4 slanca: dakle, ukupno 12 komada. Redati u pleh, oblozen papirom za pecenje. Ostaviti
prekrivene 20 minuta.

Pecnicu zagrijati na 200 C. Peci slance 10-tak minuta. Preliv: gediniti brasno, so i vodu. Smjesatreba biti malo



gusca od smjese za palacinke. lzvaditi slance, preliti prelivom (najbolje pomocu vrecice, kojoj ste odrezali vrh),
pavratiti u pecnicu i peci jos 10-tak minuta. Pecene slance prekriti krpom par minuta, da omekSaju. PoduZziti
toplel

Savet



