Kroasan kiflice

Sastojci

Potrebno je:

e 600 g bradna

2 kasicice soli

1 kaSicica Secera

1 kaSika meda

4 dl mlakog mleka

1 kocka svezeg kvasca
1 margarin

Priprema

U mlako mleko staviti kvasac, kaSicicu Secerai kaSiku meda, pa ostaviti natoplom da nadoe.

Nadoslo preruciti u posudu za meSenje, pa dodavati postepeno brasno pomesano sa solju. Zamesiti glatko i
meko testo.

Testo pustiti da ukisnei to ngjbolje u najlon kesi, pa zatim izruciti na povrSinu posutu brasnom. Podeliti gana
dvadela, azatim svaki od njih, na po pet delova.

Svaki od 10 delova se razvuce navelicinu tanjiricai premaze razmekSalim (narendanim) margarinom. SloZiti
jednu nadrugu, prvih pet premazanih jufki.

Isto uraditi i sapreostalih pet, tako da se dobiju dve velike jufke. Pustiti ih da odmore oko 15 minuta, pa svaku
od njih razviti nadebljinu 0,5 cm.



Prvu iseci na 8 delova (trouglova), filovati po Zelji dzemomili sirom i uvijati kroasane.

Postupak ponoviti i sadrugom jufkom, tako da se dobiju ukupno 16 kiflice.

Premazati ih zumancetom i posuti susamom, pa peci na 180 stepeni oko 20 minuta.



