Mamina pogaca

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

2 kasicicesuvog kvasca
1-2 kasicicesoli

1 kaSicicaSecera

1 %oljicaulja

2-3 kasikekiselog mleka
ljaje

po potrebitople vode

Zanadev:
e 300-400 gmladog sira
e 2-3 kaSicicetucane, ljute paprike

e nekoliko listovacurecih grudi u crevu
e malokrem-margarina

Zapremazivanje
* ljge

¢ malosusama

Priprema



Prosgjati brasno, staviti sve sastojke i uz dodavanje tople vode umesiti mekano testo. Ostaviti da se udupla.
Podeliti ganatri dela, trecalopticaje nesto manja. Prvi deo razviti i premazati ga smesom od sirai ljute tucane

paprike.

Napraviti rolatic, spojiti i zaseci na 12 delova, ali ne do krgja. Staviti u kalup oblozen pek-papirom.

Drugu loptu razviti navelicinu kalupai iseci na 12 delova, od ivicakasredini, ali ne do krga.

Prebaciti koru u kalup.

Trecu lopticu razvuci, premazati krem-margarinom i poreati listove curecih grudi u crevu. Zarolati, paiseci ha
komadice velicine 3 cm.

Poreati rolatice sa secenim delom naviSe u sredinu pogace.

Sad kragjeve secenog delatesta uvrtati i praviti "cvorice" koje postavljamo na sredinu secenog rolata.

Ostaviti pogacu da odmara, premazati umucenim jgjetom i posuti susamom. Peci u zagrejanoj rerni dafino
porumeni.

Savet



