*Heklana* pogaca
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tezina: lako

za 4 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gbrasna

2 kasSicicesoli

1 kaSikaSecera

2 kasikeinstant kvasca
2 kasikekisele pavlake
1belance

1 kafena Soljicaulja
oko 375 mltople vode

Zanadev:

400 gmlevenog juneceg mesa
2 glavicecrnog luka

100 gmariniranih Sampinjona
po ukususoli i bibera

Zapremaz:

1Zzumance

Zaposipanje:

malocurikotai susama



e malokukuruznog griza

Priprema

Priprema: Prosgjati bradno, staviti suve sastojke i promeSati |opaticom, staviti uljei pavlaku, pa dodajuci
postupno toplu vodu, umesiti glatko testo. |zlupati testo dobro o radnu povrdinu, pa ga ostaviti natoplom da
naraste.

Zato vreme, na ulju proprZiti seckani crni luk, pa kad omek3a, dodati mleveno meso i prziti ga dok ne promeni
boju. Posoliti i pobiberiti. Deo fila odvojiti, pa u njega umeSati opranei oceene Sampinjone.

Nadodlo testo podeliti natri lopte. Dve neka budu pribliZne velicine, atreca nesto manja. Najvecu loptu razvuci
oklagijom u koru, koju premazemo nadevom od mesai Sampinjona.

Zamotamo je urolat i odloZzimo sa strane.

Drugu vecu loptu razvucemo u koru nesto manju od pleha u kome ce se peci. Tepsiju obloZiti pek-papirom,
postaviti koru testai premazati po njoj fil od mesai luka.

Najmanju koru razvuci oklagijom i prebaciti preko filaod mesa. NoZem za picu napraviti cetiri zareza na sredini
koricei praviti zareze premaivici testa. Uzeti prvi deo testai kroz zareze plesti testo. Tako uraditi | sapreostala
tri dela.

Sad napraviti zareze izmeu vec ispletenih delovai ponoviti postupak. Krajeve podaviti pod donju koru.

Rolat sa mesom i Sampinjonimaiseci na Snitice koje reamo oko sredisnjeg dela pogace, uz ivicu tepsije, sa
secenim delom naviSe. Ostaviti pogacu da odmara, a pecnicu ugrejati.

Pred pecenje, premazati celu pogacu umucenim zumancetom, posuti curikotom, susamom i kukuruznim grizom.
Peci pogacu dafino porumeni.

Savet



