tezina: srednje

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

300 mimlake vode

1 kockakvasca

1 kaSicicaSecera

2 kasicicesoli

50 mlulja

600 gbrasna

mal obrasna za posipanj e radne povrsine

Nadev:

400 gpilece salame
400 gsalasarskog sira
200 gdaninice

6-7 kiselih krastavcica
proizvoljnomaslina
kecap

origano

Priprema



Pripremamo testo: U mlaku vodu izmrviti kvasac i dodati Secer. Ostaviti da nadoe. Kada je kvasac nadoSao
dodati 400 g brasna, so, 25 ml ulja. Varjacom izraditi testo. Potom dodati ostatak brasSnai mesiti. Dodati ostatak
ulja. Testo ce biti veomameko i lepljivo. Ocigtite ruke, pospite braSnom radnu povrSinu i premesite. Ostavite 30
minuta da odmori.

Kada je testo odmorilo podelite ga na dva dela zatim razvijte oklagijom velicine pleha. Prebacite u podmazan
(samasti) pleh.

Pripremimo sastojke za nadev. Salamu i sir izrendati na krupno rende, krastavcice iseckati, salamu iseci na
Stapice.

K ecap namazite kasikom na koru. Pospite origano.

Zatim stavite slaninicu.

Krastavcice...

Potom salamui...

Pamadline...

Ponoviti postupak sa ostatkom testai nadeva. Peci na 200 stepeni dok korica ne dobije lepu boju.

Potom izvaditi iz rerne, staviti Sir te vratiti u rernu samo toliko dok se sir ne otopi.

Sluziti toplo! Prijatno!

Savet

Mozete koristiti i kupovne kore zapicu ili ih napravite po Vasem receptu kao $to uvek pravite. Ja pravim ovako.
Nadev mozete po vaSem izboru. MozZete dodati tanko seene dinstane Sampinjone, kulen, agjnu, ljutu papriicu...
Stvar ukusa. MoZete staviti bilo koji drugi sir, jasam ak probalai safetomi zaistaje ukusno. UZivajtei
prijatno! :-)



