Kajsijarolnice

Sastojci

Zafil:

e dZem od kajsije (oko 100 g)

Zatesto:

600 g brasna

2 dl mleka

1dl vode

1 kockica kvasac (45 g)
1d ulja

ljae

1 Zumance

2 kasike Secera

so navrh kasike

Zapremaz:

e 1 belance
¢ 1 kaSika Secera u prahu

Priprema

U toplo mleko 2 dI, dodati 1 dl tople vode, 1 kockicu kvasca, 1 kaSiku Secera, navrh kaSike soli i 1 kaSicica
brasna. Sveto umutiti kasikom i da stoji oko 3 minuta, dok kvasac pocne da se podize.

U posudu za meSenje staviti, pola od odmerene kolicine brasna, dodati nadosli kvasac, jgjal celoi 1 Zumance,



uljeld ijoS1kaSiku Secera. MeSati sve to zicom zamucenjeili viljuskom, pa zatim dodati ostatak brasnai
preraditi testo rukom.

Testo stoji 20 minuta. A zatim se razvije naoblik pravougaonika, debljine oko 1/2 cm i isece na pravougaonike
dimenzijaoko 10 x 5 cm. Naivicu kraceg dela, staviti kasSicicu dZzema, preklopiti samo koliko je dovoljno da se
pokrije dzem i pritisnuti prstom sa strana da dzem kasnije neiscuri. A ostatak slobodnog prostora, iseci ostrim
nozem natrakice, pocinje se od dZzepa u kome je dzem, pado kragja.

Tako dakada se uvijarolnica, pocinje se od dela sa dzemom premadelu koji je isecen u rese.

Dobijene rolnice premazati penasto umucenim belancetom, sa kasikom Secera u prahu.

Zatim ostaviti da odstoje 15 minuta, pa peci u predhodno zagrejanoj rerni.

Po Zelji posuti prah Secer kao dekoracijul.



