Najukusnija pletena pogaca

tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 1/2 Imlakog svezeg mieka
1 pakovanje (40 g)kvasca
1 kesicapraska za pecivo

4 kaSikeSecera

3 kaSicicesoli

3 Soljice (za crnu kafu)ulja
1 kgbrasna

Zapremaivanjei posipanje:

1ljae

20 g semenalana
20 gsusama

20 gkima
1/3margarina

Priprema



U 1/2 mlakog mleka, staviti kvasac, Secer, so, zgjtin, prasak za pecivo i brasno. Testo umesiti da se dobije glatka
masa.

Testo ostaviti da naraste na toplom oko 30 minuta. Kada naraste na radnu povrsinu testo malo rastanjiti (kao
hleba napraviti oblik) i iseci 9 jufki, 3 jufke malo manje, a6 vece.

Zagrejati malo margarina, zatim uzeti jednu jufku rastanjiti jei premazati sa margarinom, zatim je urolati kao za
rolat, onda posipati naradnu povrSinu malo zejtina (2-3 kapi) i tgj rolat rastanjiti, daispadne kao gajtan, sto
tanje moZe. Isti postupak ponavljati za preostale 8 jufke.

Od 9 jufki odnosno gajtana uzeti 3 nggmanjai praviti pletenicu. Pletenicu staviti u podmazanu tepsiju. It
postupak ponoviti saostalih 6 gajtana. Nareati |epo u tepsijul.

Ostaviti tepsiju pola sata na toplom da pogaca lepo naraste. Kada lepo naraste jgjetom premazati pogacu i
posipati lanom, susamom i kimom. Rernu zagrejati na 200 C i ubaciti pogacu. Pece se otprilike 25-30 minuta,
(zavisi od rerne).

Savet

Pogaa je izvrsnog ukusa, lepo se pee, odvajaju se kaiSevi! :D



