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SAMROLNICE

pripadaju grupi “poslasti¢arskih proizvoda”
Sastav: Brasno T-400, jaja, so, voda.

Nacin pripreme:

Prosejano brasno se zamesi sa ostalim
sirovinama. Nakon toga u testo se ulaze
prethodno pripremljen margarin. Potom se
oklagijom vrsSi rastanjivanje i preklapanje
testa uz obavezno odmaranje izmedu
preklapanja. Tako rastanjeno testo se secCe
na trakice Sirine 2-3cm. Trakice se namotavaju
na kalupe ,fiSeke“ za Samrolne. Potom se
vrSi peCenje u rerni na temperaturi od 200 C
u vremenu od oko 10min. Ispecene Samrolnice
se hlade i odvajaju od ,,fiSeka“. Sledi punjenje
Samrolnica sa gotovim krem filom od vanile
i posipanje gotovih Samrolnica termostabilnim
Secerom.

www.pekara-brankovic.com
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CAIJA

pripada grupi “masnih peciva”

Sastav: Brasno T-500, domaca mast,
kvasac, so, voda.
Fil: sitan sir, jaja.

Nacin pripreme:

Prethodno prosejano brasno se zamesi sa
ostalim sirovinama (kvasac,so i voda), tako
da temperatura testa bude oko 28-30 C.
Nakon toga testo se deli na manje testene
komade, koji se okruglo oblikuju i obilno
zamaste i stave u plehove gde se testeni
komadi odmaraju oko 15min. Potom se vrSi
njihovo vadenje iz pleha da bi se testeni
komadi malo opustili. Sledi rucno
rastanjivanje jufki na zamasScenim
povrSinama i filovanje sa prethodno
spremljenom masom od sira i jaja.
Rastanjeni komad se urola i uvije, pa se
smesta u prethodno zamascen pleh.
PovrSina komada se ponovo malo zamasti.
Potom se testo ostavi da ,odstoji“ na sobnoj
temperaturi od 45-60 min. Nakon toga
pecemo u zagrejanoj rerni na 180 C 25-30 min.

www.pekara-brankovic.com



BUREK SA SUNKOM | KACKAVALJEM

pripada grupi “etno proizvoda”

Sastav: Brasno T-400, so, voda, Gluten Mix
Gluten Mix sastav: pSenicni gluten, durum
brasno, vitamin C

Nacin pripreme:

Prosejano brasno se zamesi sa ostalim
sirovinama i hladnom vodom. Proces zamesa
smatra se zavrSenim u momentu kada se na
bazi iskustva i zahtevanih fizickih osobina
testa proceni da je testo homogenizovano i
dovoljno tvrdo. Po zavrSetku mesSanja posle
kratkog odmaranja 10-15min i Stesovanja
(premesivanje), vrsi se deljenje na vece
testene komade a potom deljenje i na manje
komade. Sledi oblikovanje u okrugle testene
komade. Zatim se ovi komadi obilno
zamasCuju i redaju u plehove, pokrivaju i
ostave da odmaraju 30-45min. Nakon
odmaranja pristupa se razvlacenju i
preklapanju testa. Za jedan burek razvuku
se Cetiri kore testa u kome se tokom obrade
ravhomerno ulozi masnoca. Kore se odlikuju
time Sto su tanke. Prilikom njihovog
razvlaCenja kidaju se zadebljani krajevi.
Filuje se unapred pripremljenim filom
rendane Sunke i kaCkavalja. Burek se peCe u
zagrejanoj rerni na temperaturi od 200 C 40 min.

www.pekara-brankovic.com
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