Uvijena pogaca

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

2 kaSicicesoli

2 kasicicesuvog kvasca
1 Soljaulja

300 mImineralne vode
ljae

malokrem margarina

1 Soljamleka

Priprema

U prosgjano brasno dodati so, kvasac, mleko, jgjei uljei smlacenom mineralnom vodom umesiti glatko testo.
Ako je potrebno, dodati jos malo vode, da bi testo bilo podatno. Ostaviti ga da miruje natoplom i udupla
volumen. Podeliti testo natri lopte.

Rasuci oklagijom kore i svaku premazati krem-margarinom. Kore se slazu jednanadrugu i razvlaci jedna kora.
JoS malo razoklagijati koru.

Nozem iseci koru natrakice, od gore premadole, stim da ne secemo do kraja.

Sad uvijamo koru od donjeg levog ugla prema gore formirgjuci rolat.



Savijemo u vidu puZai stavimo pogacu u pleh obloZen pek-papirom i ostavimo da odmara jos neko vreme.

Kad naraste u plehu, premazati pogacu umucenim jaetom, posuti semenjem po izboru i staviti u zagrejanu
pecnicu. Pogaca je gotova kad dobije lepu, zlatnu boju. Prohladiti i posluziti uz sir.

Savet

Moje curei jasmo uzivale uz pogau i "aSicu razgovora'..



