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PANZEROTTI (Panceroti)

e 500 gr brasna (mozda i pinkicu vise)
e 1jaja

e 300 gr gaude

o 200 gr Sunkarice

o 1 vrecica kvasca

e 2 dcl mlika

e 1 dcl ulja plus ulje za friganje
 sol, Secer, zacini po zelji

Mlijeko ugrijte da bude toplo. Jedno jaje, 1 Zlicu soli, 1 dcl ulja i toplo mlijeko lagano
izmijeSajte. Suhi kvasac pomijesajte sa 1 ZliCicom Secera i ostavite desetak minut da
se lagano digne. PomijeSajte kvasac sa tekuéim sastojcima pa umijesajte brasno.
Dobro izmijeSano tijesto ostavite sat vremena da se dize.

Gaudu i Sunkaricu sitno isjeckajte. Tijesto razvaljajte i izrezite krugove koje punite
nasjeckanim sirom i Sunkaricom. Po Zelji mozete dodati mozzarelu, kecap, ajvar,
sitno nasjeckani prsut, zaCinite paprom, origanom ili nekom drugom zacinskom
travom koja se vama svida. Preklopljenom pancerotu zavrnite krajeve pa ih joS malo
taknite penjurom (viljuSom). Przite u vrelom ulju i posluzite.

Jako su ukusni, a nisu teski jer «popiju» malo ulja pa pa vam preporu¢am da sve
isfrigate pa onda navalite jer toliko ¢ete ih posjesti da poslije necete biti u stanju ni
prstom maknuti. U slast!




