Varazdinski klipici

Za cca. 12-13 klipi¢a:

500 g bradna (pola ostro pol
glatko)
3 DL mljeka

1,3 DL ulja @
25 g svijeZze germe( a)
13 g soli C

10 g Secera

Kiml za W

Zutanjak eta

Germu usitnite pa umutite sa 2 dI
mljeka. U to obacite 2 EL bradnai
pustite da germa pocne radit.
Izgledace kao da kuha.

U bradno umjeSajte sol i Secer, te
dodajte germu, ulje i ostatak mljeka.

Umijesite glatko tijesto. Tjesto treba
toliko dugo mjesat da se viSe ne
ljepi za posudu.

Stavite pokiveno krpom dizat cca.
30 min. dok tjesto ne poraste za 1/3




Gledajte da na $to manje brasna i
sa Sto manje pokreta napravite od
tjesta jednu Strucu.

Narezite Strucu na 12-13 jednakih
djelova.

Od svakog komada napravite
kuglu, tako Sta Ce te ga kratko
provrtit izmedu dlanova.

Stavite nazad na papir za pecenje,
pokrijte krpom i ostavite daljnjih
pola sata da se kugle opet
povecaju za 1/3.

Od svake kugle, stisnuvsi je u
jednoj Saci napravite malu rolicu.

Rolicu staviti na glatku povrsinu
(ne brasniti) i razvucite je kao na
slici.

Istovremeno ljevom rukom rolamo
prema sebi, desnom od sebe i sve
skupa razvlaceci u duzinu.



Rolice poslozimo na papir za
pecenje .

Ostavimo opet pokriveno da se
dize 30 min.

Sve na kraju pomazemo sa
razmucenim Zutanjkom od
jajeta.

Ako volite posipajte sa kimlom.

Pecite na 220°C 15-tak minuta.
Servirajte odmah dok su joS mlake. Brzo se suSe, zato ih ¢im se ohlade zamotajte u PVC-foliju i
konzumirajte unutar 24 sata.

Dobar tek!!!
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