Punjena pogaca

tezina: srednje
za 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

2jgjeta

1 kocka kvasca

250 mimlakog mleka
100 mlkisele vode
100 miulja

100 mljogurta

1 kaSicicaSecera

1 kaSikasoli

1100 gbrasna

Zafil:

¢ 1 caSapavlake

100 gsuvog vrata

100 gmariniranih pecuraka
100 gkackavalja

100 gsuve slaninice

100 gpilecaprsa

100 gsira



Zapalacinke:

e Jjgeta

200 mimleka

100 mlkisele vode
100 mlulja

300 gbrasna

Zadekoraciju:

ljgje

20 gsemenke bundeve
20 gsusama

10 gkima

Priprema

Prvo napravite palacinke. Umutite jaja mikserom, dodajte ulje, vodu, mleko i brasno. Umutite na ngjman;oj
brzini danemagrudvica. IsprZite palacinke na uobicajeni nacin, sajednei druge strane. Ohladiti. Kvasac
razmutite samalo mleka, Secerai 2 kaSike brasna. Pustiti ga 5 minuta da miruje. U odgovarajucu posudu sipati
ulje, vodu, jogurt, so, jgjai sa brashom zamesuti glatko testo. Pokriti ga krpom i ostaviti da se udvosrtuci. Testo
podeliti na dva dela. Jedan deo razviti oklagijom velicine Serpe u kojoj ce se peci. Premazati paviakom pa
poreati suvi vrat.

Staviti palacinku, premazati pavlakom pa staviti marinirane pecurke. Opet palacinka, premazati pavlakom pa
staviti rendani kackavalj. Reati palacinke, svaku premazivati paviakom i po zelji reati slaninicu, pileca prsa,
sira, marinirane pecurke i suvi vrat. Drugi deo testarazviti u veci krug. Odvgjiti jednu traku, premazati je sirom
ili paviakom i uviti rolat. Rolat preseci napolai uviti kao kiku. Takika sluzi za obod SeSira.

Zumance odvajiti od belance i posebno umutiti. Umucenim Zumancetom premazati ivice testa pa preklopiti
drugom polovinom testa. Kiku postaviti naivicu Serpe. Belancetom po Zelji premazati polovinu pogace i posuti
kimom, semenom bundeve, a ostatak Zumancetom i posuti susamom. Pustiti 10-ak minuta da krene pogacai
peci ha 200 C dok ne porumeni. UZivati u divnom ukusu! Prijatno!

Savet



