Brasno sa Krupe

Kajine kajzerice

25 g svezeg kvasca
1 Solja mleka
1 kaSika Secera
500 g belog brasna
1 kasSika razanog brasna
kaSika pSenicnog integralnog brasna
kaSika jecCmenog brasna
kasika heljdinog brasna
g praska za pecivo
Solje jogurta
Solje suncokretovog ulja
kasiCica morske soli
kasiCice Sarene meSavine bibera
00 g margarina sa maslacem
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Preliv

jaje

kasSike pavlake

kasiCice parmezana

kasicice morske soli

kasiCice Sarene meSavine bibera
kasicica mediteranske meSavine zacdina
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Nac¢in pripreme

Ugrejati mleko da bude mlako. Aktivirati kvasac u posudi sa Secerom, jednom
kasikom belog brasna i zagrejanim mlekom. U posudu sa belim brasnom dodati
sva ostala brasSna i praSak za pecivo. PromeSati, pa dodati jogurt, aktiviran
kvasac, ulje i margarin isecen na kocke. Rucno umesiti prvo u posudi, pa
zatim na radnoj povrSini posutoj brasnom. Testo podeliti na 18 jufki,
premazati sa malo ulja i redati u pleh. Ostaviti da narastu sat vremena na
toplom pokrivene krpom. Napraviti preliv od umudenog jajeta, pavlake,
parmezana, soli i bibera. Narasle jufke makazama lagano unakrsno zarezati, pa
svaku pojedinacno premazati pripremljenim prelivom. Posuti po vrhu
mediteransku meSavinu zacina i peéi u zagrejanoj rerni na 180°C 25 minuta. U
rernu sipati i Solju vode ukoliko u njoj postoji prostor namenjen za vodu za
pecenje na pari, a ukoliko nema moze da se stavi na dno pleh sa vodom kako bi
kajzerice bile meksSe.


https://gastronomad.rs/brasno-sa-krupe/




