Slani stapici sa nadevom od slanine

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna za kisela testa
100 mljogurta

150 mlvode

1/2 pakovanjasvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

1 kaSicicabrasna

1 kasicicasoli

30 mlulja

Zanadev:

150 gdlanine

1/2 kaSicicebelog luka u prahu
Zapremazivanje:

ljgje

Zaposipanje:

po zeljisusam i/ili kim

Priprema

U mlaku vodu izmrviti kvasac, dodati Secer i kasicicu brasna, promeSati i ostaviti da nadoe. U posudu za
meSenje sipati polovinu bradna, so, jogurt sobne temperature, nadoSao kvasac, ulje, pa promesati. Postepeno
dodavati preostalu kolicinu brasnai umesiti srednje tvrdo testo. Testo posuti brasnom, pokriti krpomili folijom i
ostaviti 30-tak minuta da naraste. Slaninu malo proprziti bez dodavanja masnoce, iseckati na sithne komadeili
izmiksati, dodati beli luk u prahu i izmeSati. Radnu povrsinu malo posuti brasnom, patesto razvuci oklagijom
na debljinu od 1/2 cm i prekriti slaninom, pa preliti masScu koju je slanina pustila tokom przenja. Zatim testo
urolati. Nakon toga, testo presaviti kao knjigu. Zatim testo rastanjiti na debljinu od 1 cm, seci natrake, od kojih



napraviti valjak duZine po Zelji, paga spiralno uviti. Stapice premazati umucenim jajetom i posuti susamom i/ili
kimom, paih ostaviti 15-ak minuta da narastu u plehu. Peci ih u prethodno zagrejanoj rerni na 190-200 stepeni
C oko 15-20 minuta, tj.dok ne porumene.

Savet



