Prvomajske lepinje

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

1 kockicasvezeg kvasca
2 dimleka

1 kaSicicaSecera

2 dljogurta

2jgjeta

150 miulja

2 kasicicesoli

za posipanjesusam

750 gbrasna

Zapreiv:

| jos:

1kiseli krastavac

100 gkrem-siraili pavlake
1 dljogurta

1/2 kaSiciceorigane

meso sarostilja
zelena saata
svezi krastavci
mladi crni luk



Priprema

Sjediniti mlako mleko, Secer i izmrvljeni kvasac, pa ostaviti natoplom da nadoe. Posebno pome3ati 1 jaje, ulje,
so i jogurt sobne temperature, pa dodati nadoSao kvasac. Uz postepeno dodavanje brasna umesiti mekse testo,
pokriti gakrpom i ostaviti hatoplom sat vremena.

Nakon toga blago premesiti testo, razvuci oklagijom i vecom okruglom modlom vaditi lepinje. Ja sam koristila
modlu malo vecu nego Sto je ona za krofne.

Reati ih u podmazan pleh i ostaviti da odstoje dok se rerna greje na 220 stepeni. Zatim premazati umucenim
jajetom i po zelji posuti susamom, pa peci oko pola sata.

Ja sam od ove mere dobila 14 lepinja. Umesto modlom, moZete ih oblikovati rukama. Meni je ovako bilo lakse.

Dok se lepinje hlade, pripremiti preliv. Kiseli krastavac narendati na sitno, pomesati sajogurtom i krem-sirom
(ili pavlakom), dodati origano, palepo izmeSati da se sve gedini. Lepinje preseci napola, pajednu stranu
premazati prelivom.

Dalje lepinje puniti po zelji. Zaprvi maj obavezan jerostilj i mladi crni luk, ja sam joS dodala zelenu salatu i
sveze krastavce, avi birgjte po ukusu. :)

Savet



