Kurkuma kiflice sa sirom

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gbrasna

2 ravne kaSicicesoli

1 kaSikaSecera

1 kasikakiselog mleka

1 kockakvasca

150 miulja

250 mltoplog mleka
ljaje

2 kasicicepraha kurkume

Nadev:

e 0ko 300 gsira
e po ukususoli

| jos:
e ljaje zapremaz
e malosemenki curikota

Priprema

Prosgjati brasno, posoliti, dodati mu Secer i kurkumu. Jaje ovlas umutiti viljuskom, pomeSati sauljem i kiselim



mlekom, tei to dodati u ciniju za meSenje. Mleko ugrejati,kvasc podici, a onda umesiti mekse testo. Ostaviti na
toplom da se testo udvostruci. Potom gaistresti naradnu povrainu i podeliti nadv-tri lopte, radi lakSeg
rukovanja... Oklagijom rasuci koru i seci trouglove. Na svaki naneti kasicicu Sira.

Motati kiflice od Sireg krgja ka uzem, povremeno lagano potezuci uZi krgj ka sebi, da bi bilo vise namotagja...
Slagati naplehi ostaviti daodmore. Pre pecenjaih premazati umucenim jajetom i posuti curikotom. Peci u
ugrejanoj pecnici da dobiju lepu bojul.

Savet



