Jecmeni hleb sa lukom i viascem

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 250ljeod 2 dlbelog brasna
1 Soljajecmenog brasna

1 kesicapraska za pecivo
1/2 kasicicesoda-bikarbone
1 kasicicasoli

1 kaSicicaSecera

2 nepune olj gjogurta

4 kasSikemaslinovog ulja
ljge

1 glavicacrnog luka

1 kaSikaseckanog svezeg vlasca

Priprema

Pripremiti sastojke.

U ciniji zameSenje prvo staviti obicno belo i jecmeno brasno, potom so i Secer, prasak za pecivo i soda
bikarbonu. Ubaciti seckani crni luk i vliaSac. U drugoj cinijici pomesati jgje i maslinovo ulje, pa sipati u brasno.
Sad sipajuci po malo jogurt u brasno, meSajuci varjacom,zamesiti pomalo lepljivo testo. Ako se previse lepi,
dodati jos kasiku-dve bradna. Ne treba previse mesati varjacom, samo da se sastojci gedine.



Pobradniti sto i u desetak brzih poteza umesiti testo, nemojte ga previSe mesiti da hleb posle ne bude Zilav... Kad
ste oblikovali kuglu, nema veze ako je po malo neuredno, staviti hleb u tepsiju postavljenu pek papirom i peci
na 190-200 stepeni oko 35-40 minuta....

Savet

Jako brz i ukusan hleb...



