Sukana maslenica sa piletom 1 smokvare

Sukana maslenica sa pecenim piletom

Jufke za maslenicu

600 g belog pSenicnog brasna
150 g heljdinog brasna

500 ml vode

1 kaSika suncokretovog ulja
1 kaSicica praska za pecivo
SO

Za premazivanje jufki

125 g margarina s maslacem
ulje po potrebi

Peceno pile

1 pile

1 kasicica soli

2 kasicice biljnih zacina

1 kaSicica kurkume

2 kasSicice senfa

1 kasSicica mlevenog crnog bibera
1 kaSicica slatke mlevene paprike
1 kaSika suncokretovog ulja

100 ml vode

Nacin pripreme

Sukana maslenica: Napraviti testo tako Sto se u posudi zamesi brasno, so,
prasak za pecivo, voda i malo ulja. ZameSeno testo ostaviti da odstoji 30
minuta. Testo podeliti na dva dela. Prvi deo razvuéi oklagijom, premazati
uljem, a zatim pazljivo razvuéi krajeve rukama. Najbolje je testo razvlacCiti
na platnenom stolnjaku. Razvuceno testo zaseli sa svih strana i preklopiti ka
sredini uz stalno premazivanje. Preklopljeno testo ostaviti sa strane.

Drugi deo testa razvuc¢i oklagijom, premazati uljem, pa na sredinu staviti
prvu preklopljenu jufku. Ponoviti postupak preklapanja testae, sada preko
jufke koja je u sredini. Pri svakom preklapanju testo premazivati otopljenim
margarinom sa maslacem i malo ulja.

Pe¢i pripremljenu maslenicu u prethodno zagrejanoj rerni na 200-220°C dok ne
postane zlatno-smeda.

Pec¢eno pile: Zaseci pile na nekoliko mesta i otvoriti ga po sredini. Zaciniti
sa svim navedenim zacinima, spolja i iznutra. Staviti pile u pekac, dodati
malo vode i ulja, a zatim pokriti. Pedi na 220°C dok ne bude potpuno peceno.

Serviranje: PecCenu maslenicu preliti sa sosom od pelenog pileta. PecCeno pile
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staviti na sredinu maslenice.

Smokvare — hurmadzike sa smokvom i orahom

2 jaja

8 kaSika Secera

300 ml ulja

600 g brasna

1 kesica prasSka za pecivo
250 g smokvi

150 g oraha

Agda

1 kg Secera

900 ml vode

5 kriski limuna

1 kesica vanilin Secera

Nac¢in pripreme

Testo za smokvare: U posudi dobro umutiti jaja, zatim dodati Secer i ulje.
Nastaviti mucenje dok se SeCer ne otopi. Smokve i orahe stavit u blender
isamleti ih zajedno, pa dodati u smesu. Na kraju, dodati brasno i prasak za
pecivo. Dobro sjediniti sve sastojke. Testo oblikovati u Zeljeni oblik (moZe
biti duguljasto, a uz pomo¢ rendeta praviti Saru na vrhu). Pleh premazati
uljem, poredati oblikovane kolace i pec¢i na 180°C dok ne postanu zlatno
smedi.

Agda: Secer i vodu sipati u Serpu i staviti da prokuvaju. Dodati kridke
limuna i vanilin Secer. Pre zalivanja, odvojiti svaku hurmadziku malim nozem
jednu od druge. Preliti vrucu agdu preko vrelih hurmadzika.



