Prsten pogaca sa bundevom

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

2 dimleka

1 dlvode

50 mlulja

3jgeta

1/2 par cetakvasca

1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

200 gevrstog pirea od bundeve
750 gbrasna

100 gputeraili margarina

Priprema

Umutiti 2 jgetai jedan belanac, kasicicu Secerai ulje. Mleko i vodu pomesati, rastopiti kvasac, pa dodati u
prethodnu masu, sve gediniti i zamesiti sa 600 g brasna kome ste dodali so. Ostaviti da nadoe na toplom. Zato
vreme bundevu u vecim komadima skuvati, ocediti od vode i umultiti u pire. Kada testo nadoe odvojiti jednu
trecinu testai zamesiti sa pireom od bundeve, dodati joS 150 g brasna da se testo ne lepi. Ako je potrebno
dodajte brasna. Belo testo podelite na cetiri jednaka dela, napravite jufkice, svaku razvijte u obliku
pravougaonika. Tri premazite omekSalim puterom, Zuto testo od bundeve podelite na dva dela od jednog takoe
razvijte pravougaonik i njega premaZzite puterom. Regjte premazane pravougaonike jedan preko drugog, tri bela,
onda Zuti i zavrSite cetvrtim belim koji nije premazan. Sad oklagijom razvucite veci pravougaonik, premaZite ga
preostalim puterom i urolajte.



Od dobijenog rolata secite komade debljine dva prstai regjte u okrugao pleh, kalup za pogacu kuglof. Ispod
prvog parceta rolata stavite kuglicu testai regjte kao nadlici.

Popunite pleh, od preostalog Zutog testa napravite valjak i njime popunite sredinu pogace, premazite
Zumancetom i ostavite natoplom da nadoe.

Zagrejte rernu na 250 C, stavite pogacu da se pece, desetak minuta natoj temperaturi, smanite na 220 i pecite
joS dvadesetak minuta dok porumeni.

Pecenu pogacu prekrijte salvetom i ostavite u plehu desetak minuta da se malo odmori. Zatim jeizvaditeiz
pleha, pustite joS malo da se prohladi, pa servirgte uz predjelaili glavnajela, moze sejesti kao pecivo, mekana
jekao duSai Sarena, Zzuto bela.

Savet



