VOr peciva

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

e 500 gbrasna

7 gsuvog kvasca

1 kasikicaSecera

2 kasikicesoli

2 kasikemaslinovog ulja
60 mltoplog mleka

250 mltople vode

Premaz:

e 40 gmaslaca

e 4-5reZznjabelog luka
e 1-2 kaSkezacina

e malosoli

Priprema

Umite manju zdelicu, stavite kvasac sa Secerom, prelite satoplim mlekom. PromeSajte. Po povraini kroz prste
brasna. Ostavite da se kvasac aktivira. U drugu vecu zdelu, prosgjati brasno, dodati so, maslinovo ulje, nadosli
kvasac i sve zamesiti satoplom vodom. Testo treba biti mekSe, ai ne lepljivo-napravite test, kad testo dotaknete
prstom, ako vam se ne zalepi za prst, dobro je. Nauljite malo posudu i stavite testo, testo takodje premazite sa
malo ulja, prekrite sa plasticnom folijom i ostavite da se testo diZze oko 1 sat. Kad se testo diglo, stavite gana
radnu povrSinu i podelite testo na 10 jednakih loptica. Ja koristim vagu, da mi sve loptice budu jednake. Svaku
lopticu razvaljati navaljak dugacak oko 25 cm, pospite brasnom i svaki zavezite u cvor. Kad ste zavezali cvor,



krajeve koji vire, savite na suprotnu stranu. Jedan se savije premadole, adrugi krg premagore. Kad budete
radili videcete da je jednostavno. PoslaZite ih natepsiju na koju ste stavili papir za pecenje, sarazmakom i
ostavite da se diZzu jos oko 40 minuta. Rernu ugrejati na 180 stepeni i peci oko 30 minuta. Sitno iseckati beli [uk,
persunov list, samalo soli, dodati otopljen maslac, sve pomesati, i premazati gotova peciva. Peciva se jedu dok
su vruca, ngjbolja su. Nadam se daje dobro objasnjeno, nisam mogla sve fotofrafisati, masne ruke..... ;)

Savet



