PrZeno datko testo

B: Sl
tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 700 gbrasna

350 mlvode

3 kasikerastopljene masti
2 kasicicesoli

2 kasiciceSecera

1 kockicakvasca

dzem

Priprema

U toploj vodi sa dodatkom kaSicice Secera podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, rastopljenu mast, so,
kaSicicu Secerai pripremljeni kvasac, pa zamesiti testo. UmeSeno testo ostaviti da naraste.

Od testa otkinuti (rukom) osam manjih loptica, a ostatak testa premesiti i ostaviti ponovo da naraste, paga
iskoristiti za manji hleb.

Uzeti jednu lopticu testai razviti u krug, precnika 23 cm (posto sam przila u tiganju precnika 25 cm), pa
premazati sajednom kasikom dzema, po izboru.

Preklopiti sadrugom lopticom razvijenog testai viljuskom pritisnuti krajeve, dane bi fil iscureo.



U tiganj staviti malo ulja (ja sam stavljala dve kaSicice), pa staviti testo da se przi. im porumeni sa jedne strane
okrenuti daseisprzi i druga strana (ja sam okretala Sirokom Spahtlom za filovanje torti).

Przeno testo prebaciti natanjir i uzivajte u odlicnom dorucku. M ozete ga posuti sa Secerom u prahu ili medom,
ali moja deca ga najvise vole ovako, bez ikakvih dodataka. Fil moze dabudei slan - razbiti jedno jge, dodati
sirai premazati.

Od ostatka testa ispecite hleb (manji, za 3 - 4 osobe).

Savet



