Kosnica od maka

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

300 gbrasna

100 gputera

100 g8ecera

2 kasiciceinstant kvasca
3zumanceta

4-5 kaSikamleka

1 prstohvatsoli

Fil:

150-200 gmlevenog maka
4-5 kaSikaSecera

oko 1 dlvrelog mleka
lvanilin-Secer

Priprema

Prosgjati brasno, dodati kvasac rastopljen u mlakom mleku, Zumanca, Secer i prstohvat soli, kao i omeksali
puter. MeSiti dok se ne dobije glatko testo i ostaviti ga natoplom. Zato vreme pripremiti fil, tako sto mak
pomeSamo sa Secerom i poparimo vrelim mlekom, kolicinu cete videti sami, dafil bude dovoljno gust da se fino
maze.

Testo razvuci u koru debljine 4-5 mm i seci natrake siroke 8 -10 cm, ja sam odvajala manje komade testa,



razvlacilakoru, filovalai preseklanapola, zavis kako je kome zgodnije.

Svaku traku zarolati po sirini i seci rolate debljine 1 cm.

Premazati kalup zatorte puterom i redjati rolate. Premazati umucenim jajetom, ostaviti da odmore taman dok se
pecnica ne ugreje. Kosnicu peci ha 180 stepeni dok ne dobije lepu bojul.

Savet



