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tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

550 gbrasna

2 dimleka

20 gsvezeg kvasca

1/2 kesicepraska za pecivo
Ivanilin Secer

1 kaSicicasecera

100 gputera

Fil:

200 mlkecapa
150 gdunke

200 gkackavalja
100 gSampinjona
1 kasicicaorigana

Priprema

Testo: u dubljoj posudi sediniti 1 dl mlakog mleka, vanil-Secer, izmrvljen kvasac, kaSicicu bradnai Secera, pa
dobro izmeSati i ostavite da nadoe. U vanglicu sipati polovinu brasna, dodati so i promeSati. Dodati preostalo
mleko, nadoSao kvasac i omeksali puter, te izmeSati rukom. Postepeno dodavati preostalo brasno i rucno mesiti
dok testo ne pocne da se odvaja od prstiju. UmeSeno testo ostaviti da nadoe. Nadod o testo istanjiti oklagijom na
debljinu od 1 cm, pa okruglom modlom izvaditi krugove.



Sredine krugova pritisnuti kako bi se napravilo udubljenje za punjenje, paih premazati umucenim jajetom.

Sunku i kackavalj izrendati i pomeSati. Kecap sjediniti s origanom i prome3ati. Udubljenja na pogacicama
napuniti samalo kecapai posuti filom. Preko fila staviti pecurkei joS malo kecapa.

Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni dok korice testa ne porumene.
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