Pogaca * Tajna*

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Testo:

1 kgbrasna

3/4 kockekvasca

1 kaSicicasoli

1 kaSkaSecera

2 dljogurta

1 Soljicaulja

oko 3,5 dltople vode

Zanadev:

e 200 gmekog sira
e 200 geurecih grudi u crevu
¢ 1 kaSkaorigana

| jos:

Tkuvanih jgja

ljgje zapremaz

100 gotopljenog maslaca
po izbor usemenke

Priprema



*Podici* kvasac, prosgjati bradno, jogurt smiaciti, pa dodati brasnu sve sastojke i podlivajuci toplom vodom,
umesiti mekSe testo. Dok testo odmara, skuvati jgjai oljustiti ih, a curece grudi u crevu narendati. Nadosl o testo
istresti naradnu povrainu, odvojiti jedan manji deo, razvuci koru, premazati otopljenim maslacem i premazati
nadevom. Posuti origanom.

Umotati koru u rolat.

Rolat smotati u vidu puzai staviti u tepsiju. Nezno rukom pritiskati rolat datesto ispuni celu tepsiju, zato je
testo mekse.

Napraviti nozem sedam unakrsna zareza, pa u njih poloziti kuvanajaga.

* Sakriti* jajatestom, a od onog manjeg dela koji smo odvajili, uplesti pletenicu i poloziti na sredinu pogace.
Ostaviti da odmara.

Nadoslu pogacu premazati umucenim jajetom i posuti semenkama po zelji.

Peci u prethodno zagrejanoj pecnici da fino porumeni.

Savet



