*Kravatice*

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 800 gbrasna

1 kockakvasca

2 ravne kaSicicesoli

1 kaSikaSecera

150 miulja

3 kasikekiselog mleka
375 mltople vode

2 kaSicicekurkume

2 kasicicesuvog bosiljka
ljge

1belance

Zanadev:

e 300 gsira
¢ 1 kasSicicasuvog bosiljka

| jos:

e 17umance (za premaz)
e 1 kaSikamleka
e malosusama



Priprema

Brasno prosgjati sa kurkumom, staviti suSeni bosiljak, a kvasac podici. U ciniju za meSenje dodati so, Secer,
ulje, kiselo mleko, ovlas umuceno jgei belance, te toplom vodom umesiti elasticno testo i pustiti da nadolazi.
Zanadev pomesati sir sa zacinskim biljem. Od testa vaditi loptice Zeljene velicine i rasklagijati u elipsu. Staviti
nasredinu sir i preklopiti testo sa gornje strane.

Sad uzimati testo sa duze strane i preklapati, naizmenicno, preko nadeva, nabirgjuci ga.

Pomocu Stapica utisnuti joS malo nabore, da se bolje poznaju. Ostaviti peciva dajoS malo nadou. Ugrejati
pecnicu, paih premazati zumancetom razreenim samalo mlekai posuti susamom. "Kravatice" su gotove kad
fino porumene.

Savet



