Dukat lepinje

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 500 gbrasna

ljge

250 mltople vode
10 gsvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

Zapremazivanje

1zumance
50 mljogurta
1 kasSikaulja
malosoli

Zaposipanje:

e po potrebirendani kackavalj

Priprema

Kvasac staviti da nadoe u malo tople vode sa kaSicicom Secerai kasSicicom brasna. Bradno prosgjati, pa mu
dodati nadodli kvasac, so, preostalu vodu i jgje. Zamesiti glatko testo i ostaviti ga da nadoe oko pola sata. Nakon
tog vremena, testo premesiti i podeliti na pet jednakih delova. Svaki deo formirati kao lopticu, pa oklagijom



rastanjiti u lepinju.

Slagati ih u pleh oblozen pek-papirom. Sastojke za premaz gediniti, pa svaku lepinju premazati ovom smesom.

Preko posuti rendanim kackavaljem. Rernu zagrejati na 220 stepeni. Prvih 10 minuta lepinje peci natoj
temperaturi, a zatim smanjiti na 200 stepeni i peci dok ne porumene. Sluziti ih tople.

Savet



