Prolecna pogaca

za 4 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

2 kasike (ravne)instant-kvasca
2 kasSicicesoli

1 kaSikaSecera

1ljae

1 Soljicamaslinovog ulja

oko 2 dIMojaKravicamleka
oko 1 dltople vode

Zafil:

| jos:

oko 150 gmladog sira
nekoliko kasikakiselog mlekaili jogurta
1-2 struka mladog belog luka

1jaje (zapremaz)

mal osemenja po izboru
po ukususoli

malo krem-margarina

Priprema



Prosgjati brasno, dodati mu suve sastojke, jaje, padolivaguci toplo mleko umesiti elasticno testo. Ako je
pretvrdo, dodavati mu tople vode, malo-po malo, da bude gipko. Ostaviti ga natoplom daraste. Zafil: Pomesati
sir po zelji sakiselim mlekom ili jogurtom, dodati seckani mladi beli luk i zaciniti po ukusu. Nadoslo testo
podeliti na cetiri delai svaki razvuci oklagijom, premazati krem-margarinom, a zatim naneti fil. etrvrtu koru ne
mazati, nego joS malo rastanjiti.

Zatim razvuci koru velicine plehai preseci naosam delova, do kraja. U svakom trouglu napraviti rez.

Vrh svakog trougla provuci dvaput kroz zarez, a Sirem delu spojiti krgjeve. Rezove blago radiriti prstima.

Pleh obloziti pek-papirom, a onda reati spremljene trouglice Sirim delom okrenutim kaivici tepsije. Vrhove svih
osam trouglica spojiti u sredini, blago uvrnuti, formirajuci "ruzicu”. Rezove joS malo razlistati. Ostaviti je da
odmara. Ugrejati pecnicu. Pogacu premazati umucenim jgjetom i posuti semenjem, ja sam curikotom, avi po
zelji... Peci pogacu dok ne poprimi rumenu boju. Posluziti uz jogurt.

Savet

Ko nevoli beli luk, moze dagaizostavi, jaga, lino, jako volim...



