DIZANE ROLICE SA SUNKOM | SIROM
Za tijesto:

300 g pirovog brasna

1 kocka (40 g) svjezeg kvasca
1 ZliCica Secera

200 ml toplog mlijeka

3 Zlice kiselog vrhnja

Zlica soli

2 zlice maslinovog ulja

1 jaje

Za nadjev:

100 g umaka od rajcice
200 g kuhane Sunke
150 g naribanog sira
origano

Za premaz:

1 jaje

U toplo mlijeko dodajte Secéer i razmrvljeni kvasac.

IzmijeSajte pa ostavite na toplom mjestu desetak minuta da se kvasac zapjeni.
U vedu zdjelu (jer éete u njoj umijesiti tijesto) stavite brasno i sol i pomijesajte.
U sredini napravite udubinu pa u nju stavite kiselo vrhnje, maslinovo ulje, jaje i
zapjenjeni kvasac.

Umijesite glatko tijesto.

prekrite ¢istom kuhinjskom krpom, pa stavite na toplo mjesto da se dize 1 sat.
Namastite i pobrasnite dublji lim za pecenje dimenzija 20 x 30 cm.

Na lagano pobrasnjenu radnu povrsSinu istresite dignuto tijesto.

Premijesite ga pa ga razvaljate na debljinu od 0,5 cm.

Premazite ga umakom od rajcice.

Po umaku poslazite kuhanu Sunku i posipajte naribanim sirom i origanom.
Zarolajte.

Nozem narezite rolice debljine 2 cm pa ih slozZite u pripremljeni lim za pecenje.
Prekrite kuhinjsko krpom pa dizite na toplom mjestu jos 30 minuta.

Zagrijte pecnicu na 200 C.

Dignute rolice premazite lagano razmucenim jajetom.

Rolice pecite u prethodno zagrijanoj peénici 35-40 minuta.

Posluzite tople.



