HRENOVKE V TESTU

Hrenovke v testu lahko pripravi$ s kvasenim testom, a je listnato testo veliko bolj hitra
in preprosta izbira. Uporabi sveze listnato testo v rolici. Hrenovke v testu si lahko

privoscis za malico, kosilo ali veCerjo s skledo solate, odlicne pa so tudi kot prigrizek.
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Priprava:

1. PeCico segrejemo na 200 stopinj Celzija. Listnato testo v rolici razpremo in
razrezemo na osem trikotnikov.

2. Vzamemo en trikotnik in na SirSi del polozimo hrenovko, Ki jo lepo ovijemo s testom.
Konica trikotnika naj bo na spodnjem delu, da se testo med peko ne bo razprlo.
Postopek ponavljamo, dokler ne zvijemo vseh hrenovk.

3. Nizek pekaC oblozimo s papirjem za peko in po njem razporedimo v testo ovite
hrenovke. Po vrhu jih premazemo z razzvrkljanim jajcem in potrosimo s sirom ali
semeni (bucnice, son¢niCna semena, mak). Hrenovke pe€emo v ogreti pecici od 15 do

20 minut. Pripravljene so, ko se testo napihne in dobi lepo zlato rjavo barvo.

Pa dober tek!



