Sastojci

Potrebno je:

550 g mekog brasna

1 kocka svezeg kvasca
2 dl mleka

1dl ulja

1ljae

1 kaSicica Secera

1 kasicica soli

8 pilecih virdi

Priprema

U manjoj posudi gediniti mleko, svez kvasac, kaSicicu Secerai bradna. Dobro izmeSati da nemagrudvicai
ostaviti natoplom da nadodje.

U vecu posudu sipati polovinu brasna, dodati nadoSao kvasac, uljei so, pa promesati. Postepeno dodavati,
preostalo brasno i neprestano mesiti, dok testo ne pocne da se odvaja od posude. UmeSeno testo ostaviti na
toplom da nadodje.

Nadodlo testo istanjiti oklagijom nadebljinu 0,5 cm i noZzem iseci pravougaonike Sirine 4 cm i duzine 6 cm.
Potom pravougaonike od testa, zaseci po sredini par puta.

Virdeiseci namanju parcad, duzine 2 cm.

Na svaki pravougaonik staviti, po komad virdei urolovati, a krajeve sepiti, tako da se dobije izgled fenjera.



U podmazan pleh redjati fenjerei premazati ih umucenim jaetom.

Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok ne porumene.



