Pekarske posne kiflice (na vodi)

za 6 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zatesto:

700 gbrasna

400 mlvode

2 kaSike Secera

1 kaSicicasoli

1 kaSicicakurkume

1/2 kockicekvasca

1 kaSicicasirceta

1 kesicaprasSka za pecivo

Za premazivanjeKkifli

e 100 mlvode
e 1 kaSikabrasna

Priprema

Kvasac potopiti u toploj vodi i dodati Secer, zamesiti testo sa brasnom pomeSanim sa pecivom i nadoslim
kvascem, dodati kurkumu,sircei so. Ostaviti testo na toplom da nadodije.

Nadoslo testo razviti pa seci u Zeljene oblike, filovati dZzemom i uvijati kifle, ostaviti natoplom da kifle odmore
i nadodju.



Nadodle kifle premazati vrelim premazom od vode i brasna posuti odozgo sa kristal Secerom i peci.

Zapremazivanje kifli: 100 ml vode, 1 kaSika brasna (pomesSati vodu i bradno pa skuvati treba da vri uz
neprekidno meSanje).

Nadosle kifle peci na 200 stepeni 30 minuta. | specene kifle sada vrele premazati mlakim prelivom od brasnai
vode. Ohladiti i uZivati. (kurkumaje zacin, aimagau svakom bio Sopu)

Savet



