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Sestavine za kvas:

1 zavojcek kvasa
1 skodela mla¢ne vode
1 zlica sladkorja

5 skodel moke

3 Zlice sladkorja
20 dag mascobe

2 dI toplega mleka
2 stepeni jajci

Nadev

60 dag ocvirkov ali narezanih odrezkov

svinjine

1 Zlica kisle smetane
5 zlic sladkorja

3 jajca

S¢epec cimeta

Ocvirkovka

Slovenija
&
Marinka
8.2.2001

4282-krat

POSTOPEK

Stopi kvas in sladkor v mla¢ni vodi in poloZi na
toplo mesto, da se naredijo pene.

Zmes$aj presejano moko, sladkor in sol. Dodaj
mascobo, toplo mleko in kvasno meSanico. Zmesaj
in dodaj rahlo stepena jajca in premesaj. Pokrij s
prticem in ¢akaj 30 minut. Vzemi iz sklede in gneti
na pomokani povrSini 10 minut. Razrezi na tri
kose. Polozi vsakega v pomasceno skledo. Pokrij s
prticem in ¢akaj, da v toplem prostoru narastejo na
dvojno prostornino.

Popeci ocvirke, da postanejo zlato rjave barve.
Odcedi mast, vendar ne vso. Rahlo stepi jajca in
dodaj kislo smetano, sladkor in cimet. Zvaljaj vsak
kos testa na rahlo pomokani povrsini, da dobis 2
cm debelo plosco. Premazi jo z jajéno mesSanico,
nato pa Se z ocvirki. Zvij. Polozi zavitke v dobro
pomascen pekac in pocakaj 45 minut. Peci 70
minut. Ocvirkovka je najbolj slastna topla.



