Kiflice sa virSlama

tezina: srednje

za: 30 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgmekog brasnatip 400
15virdi

2jgeta

1/2 Imlakog mleka

2 kafene Soljiceulja

1 kaSicica za kafuSecera
1,5 kasicica za kafusoli

1 komadsvezeg kvasca

1 pakovanjemargarina

Priprema

Brasno, mleko, Zumanca, ulje, kvasac, so i Secer gediniti u posudu.

Zamesiti glatko testo i ostaviti pola sata da nadoe.

Razvuci testo oklagijom i izrezati ga natanke trake sirine 2 cm.

Virduiseci napolai obavijati je testom kao nadlici.



Podmazati pleh narendanim margarinom.

Kiflice premazati belancetom, posuti susamom i naneti joS rendanog margarina. Peci na 250 C 10 minuta, zatim
smanjiti na 200 C dok ne porumene. Prijatno.

Savet

Preukusne, svakom bih preporuila daih proba, ja sam ih po probala po preporuci komsinice Milanke i ukuani su
odusevljeni. Podjednako su ukusnei kao tople, ai kada se ohlade.



