Dobro jutro - Pogaca

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gbrasna

3 dimleka

2 komadajgja

50 mlulja

malosoli

1 kaSicicaSecera

150 gdobro jutro margarina
malosemenki lanai susama

Priprema

U mlako mleko dodajte Secer, jedno jajei 1 belance, sve gedinite, dodajte kvasac, otopite ga, pa dodajte ulje.
Bradnu dodajte so, promeSajte i pripremljenom masom sa kvascem zamesite testo. Prekrijte folijom i natoplom
mestu ostavite petnaestak minuta da naraste. Naraslo testo premesite, podelite u pet jufkica. Svaku razvijte sto
viSe mozete i premaZite margarinom. Zadnju ne premazujte. Razvijte, veliku koru i po sredini odsecite traku,
kao nadlici.

Dobijenu traku umotajte kao rolat i stavite je na sredini plehaili podmazane Serpe u kojoj cete peci pogacul.

Od preostal og razvaljanog testa isecite 15 vecih trouglova. Oblikujte od njih kiflice. Deset zrakasto rasporedite
u Serpi, ostale pet presecite po sredini i njima popuniti praznine izmedju kifli, Siri krgj okrenite prema stranici
Serpe, kao nadlici.



Sredinu posuti lanenim semenom, a ostatak susamom, ostaviti pogacu da malo naraste i peci je u zagrejanoj
rerni na 200 stepeni. Posle desetak minuta, temperaturu smanjiti na 180 i peci joS petnaestak minuta dok pogaca
porumeni.

Prekrijte je platnenom salvetom i ostavite da * odmori*.

Sluzite toplu.

Savet



