Domace pancerote

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 500 gbrasna

300 mimlake vode
1sveZi kvasac

2 kasicicesoli

1 kaSicicasecera
100 gkecapaili gjvara
1 kesicaorigana
150 gsunke

150 gkackavalja
ljge

100 gsusama

Priprema

U vanglu stavite brasno i so, pa promeSajte. 1zmrviti kvasac direktno u testo, pa preko njega sipajte Secer i
mlaku vodu i umesite mekSe testo. Ako vam je testo retko dodajte joS malo brasna po potrebi, aako je tvrdo
dodajte joS malo vode. Testo treba da se odvaja od zidova vangle i da se ne lepi za prste. Prekrijte testo krpom i
ostaviti natoplom mestu da nadoe oko 1h.

Kada je testo nadoslo izvadite ga na pobrsnjenu radnu povrSinu i podeliti ga u loptice.

Svaku lopticu rastanjiti oklagijom i jednu polovinu premazite kecapom, zatim posuti origanom, a zatim staviti
preko malo Sunke i kackavaljai preklopite u pancerotu.



Zatvoriti je viljuskom i odozgo malo izbockajte. Pancerote staviti u nauljen pleh ili na papir za pecenje,
premazite umucenim jgjetom i pospite susamom po njima.

Pecite u rerni zagregjanoj na 200 C oko 30 minuta.

Savet

Sluziti tople zadoruak ili veeru uz kiselo mieko ili paviaku.



