Sarenekiflice (3)

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3 dimlakog mleka

1 kockakvasca

2 kasiciceSecera
lcelojae

1Zumance

1 kaSicicasoli

1 caSa (od jogurtajulja
700 gbrasna

| jos:

o 2 kaSikekakao ili cokoleve
e 1kaSkaulja

Zasirup:

e 130lja(od bele kafe)Secera
e 1/2 Solje (od bele kafe)vode

Priprema

U 3dl mlekaizmrviti kvasac i 2 kaSicice Secera da uskisne.



1 celojae, 1 Zumance, kaSicicu soli, 1 cadu od jogurta ulja, nadoSao kvasac gediniti sa 700 g bradna.

ZameSeno testo podeliti nadvajednaka dela. U jedan deo meseci testo dodati 2 kaSike kakao pomeSan sa
kasikom ulja. Mesiti dok se ne dobije ravnomerna braon boja. Drugi deo ostaje zut.

| braon i Zuto testo podeliti na 5 jufki. Ostaviti malo da odstoji.

Svaku jufku razviti kruzno, preklopiti jednu preko druge i seci na 8 delova.

Uvijati kiflice. Peci na 200 stepeni dok ne porumene.

Tople kiflice stavjati u topao (prethodno prokuvan) preliv od 1 Solje od bele kafe Secerai pola Solje od bele kafe
vode.

Prijatno :-)

Savet

Meke, sonei preukusne. Recept je savrSeno taan. U sirup mozete dodati i aromu vanile, limuna, narandze.



