Kupusnjace

Testo

2 dl tople vode

2 dl toplog mleka

1 kesica suvog kvasca
1 kaSicica Secera

500 g brasna

Fil

L glavice kupusa

4 kaSike ulja

1 kaSicica suvog zacina

1 kaSika slatke zacinske paprike

Nac¢in pripreme

1. Fil: U Serpi, na zagrejanom ulju, proprziti rendani kupus. Kada malo
omekSa zaciniti sa suvim zacinom , biberom i slatkom paprikom.

2. Testo: U toploj vodi i mleku sa Sederom aktivirati kvasac. Zamesiti meko,
elastic¢no testo i ostaviti da naraste oko 30 minuta. Testo premesiti i
razvu¢i oklagijom na dobro obrasSnjavljenoj povrsini, debljine 5 mm. Testo
iseCi na kvadrate 10 x 10 cm.

3. Svaki kvadrat nafilovati kupusom i zatvoriti da se dobije trougao. Ivice
pritisnuti viljusSkom. Ostaviti da odstoje 15 do 20 minuta. Prziti u dubokom
ulju dok sa obe strane ne porumeni.


https://gastronomad.rs/kupusnjace/

