Kiflice od preostalog pire krompira

Sastojci

Potrebno je:

500 g pire krompira
500 g brasna

1 kvasac

1 caSavode

SO po ukusu

1d ulja

susam

100 g margarina

Priprema

NajceSce pravim krokete od preostalog pirea, a sada sam probala nesto drugo i nije lose.
Dobro jeto &to moze biti i posno, ukoliko u krompir niste stavili mleko.
U mlaku vodu se razmuti kvasac, pa se doda pire, brasno, soi uljei zames se meko testo.

Mozda je kolicina bradna koju koristite, vecaili manja od 500 g, to zavisi od bradna, ali testo treba da bude
tvrdoce kao za pizzu.

Podeli sena4 delai pusti damalo "krene".

Razvije se svaki komad testa na kruzni oblik (uz posipanje bradna, jer se testo malo lepi) i isece na 6 parcadi
(kao pizza).



Svaki tg) trougao se uvije u kiflicu i uvaljau susam, koji ste malo proprZili na suvom tiganju.

Porea se u tepsiju i svakakiflica prelije sajednom kasicicom rastopljenog margarinai pospe soljul.

Treba da odstoji dvadesetak minuta pre pecenja.

Pece se na 220 stepeni dok ne porumeni.



