Socne crno bele kiflice

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 250 mltople vode

1/2 kockesvezeg kvasca
250 mlulja

600 gbrasna

3 kaSikekakaa

3 kasike brasna

Nadev:

e po potrebipekmez od dljiva
e po ptrebimleveni orah

Sirup:
e 400 gSecera

e 400 mlvode

Priprema



U vanglici satoplom vodom rastopiti kvasac, dodati ulje i bradno, zamesiti fino glatko testo. Testo podeliti na
dvadela, u jedan deo dodati kakao u drugi deo 3 kaSike brasna. Oba dela podeliti na 12 loptica, pokriti krpom i
ostaviti ih 30 minuta da narastu.

Zato vreme pripremiti sirup: staviti vodu i Secer navatri da prokljuca. Pleh od Sporeta podmazati uljem i
zagrejati rernu na 200 stepeni. Na radnoj povrsini oklagijom malo razvuci belu lopticu, razvuci drugu crnu
lopticu, zatim ih spojiti, staviti testo jedno na drugo, oklagijom razvuci testo u koru precnika oko 20 cm.

Koruiseci na 8 delova stavljati po malo pekmeza pomeSan sa mlevenim orahom, i uviti u kiflice.

Kiflice sloziti naplehi peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 30 minuta. Gotove kiflice preliti sirupom.
Povremeno kiflice okretati na drugu stranu da ravhomerno upiju sirup i budu socne.

Savet



