Dansko pecivo

Za 14 komada

500 g brasna

200 ml toplog mleka

1 jaje

50 g mlecnog margarina
15 g sveZzeg kvasca

1 LkaSicica soli

1 Lkasicica Secera

150 g suvog grozda

3 kaSike meda

rendana kora pomorandze
cimet po ukusu

Nac¢in pripreme

1. Razmutiti kvasac, pola kaSicice soli i pola kaSicCice Secdera u mleku, pa
ostaviti da odstoji 10 minuta.

2. U posudu za meSenje sipati brasno, margarin, jaje, kasicicu soli, kasicicu
Seera i najzadkvasac. Umesiti nelepljivo i glatko testo koje se odvaja od
zidova posude. Po potrebi dodati malo vode ili brasSna dok se ne dobije
Zzeljeno testo. Zatim ga izvaditi na radnu povrSinu i dobro umesiti (3-4
minuta). Formirati jufku (loptu), pa vratiti u posudu. Testo prekriti cistom
krpom i ostaviti na toplom 30 minuta da naraste.

3. Na radnoj povrsini premesiti testo. Posuti malo brasna na radni deo, pa
razvu¢i testo oklagijom u pravougaonik 35 x 20 cm. Posuti testo grozdicama,
rendanom korom pomorandze i cimetom, a potom urolati.

4. Podmazati posudu za pecCenje. Zagrejati pecnicu na 200 stepeni. Isedi rolat
od testa na Sirinu 2-3 cm pa dobijene komade, presekom okrenute na gore,
poslagati u posudu za pecCenje. Pec¢i u pecénici 25-30 minuta.

5. U manjoj Serpi ugrejati med. PecCen kolaC premazati toplim medom da bi se
dobila slatka glazura. Sluziti toplo ili hladno.
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