Svecana pogaca na sprat

tezina: srednje
za: 10 osoba

vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Zavecu pogacu:

e 750 gbrasna
375 mimleka
1kvasac

2 kaSiciceSecera
3 kaSicicesoli

80 gmargarina
1Zumance

Za manju pogacu:

¢ 500 gbrasna

250 mimleka

1 kaSicicaSecera
2 kaSicicesoli

40 gmargarina
20 gkvasca
1Zumance

Zaukrase:

e 2 caSebrasna
¢ 1 caSaprokljucale vode
e 1kaSicicasoli



o 1kaSkaulja

Priprema

Kvasac otopiti u mleku, dodati Secer i malo brasna te ga ostaviti da nadoe. U ostatak braSna umeSati so i dodati
mu nadodli kvasac i zamesiti testo. Podeliti ga na dva dela (manji i veci) i ostaviti natoplom da se podigne. Veci
deo razvuci i premazati margarinom. Uviti urolat i preseci celom duzinom na pola. Dobijene delove meusobno
uviti i sastaviti da se dobije krug. U kalup 28cm staviti dobijeni krug, a u Stedinu staviti ostatak testa. Ostaviti da
se podigne i premazati razmucenim Zumancetom. Peci ha 200C da porumeni.

Kvasac otopiti u mleku, dodati Secer i malo brasna te ga ostaviti da nadoe. U ostatak braSna umeSati so i dodati
mu nadosli kvasac i zamesiti testo. Testo podeliti na pola, ajednu polovinu isto podeliti na pola. Dobiju se tri
delatesta. Ostaviti da se testo udvostruci. Veci deo testa podeliti na9 delovai oblikovati loptice. Manje delove
testarazvuci u krug velicine plitkog tanjira. Premazati testo margarinom i preko njega staviti drugi komad testa.
Iseci na8 delovai svaki deo zaseci u sredini naSiroj strani. Vrh testa provuci kroz otvor i formirati laticu.
Uraditi tako sa svih 8 delova. Poreati 8 loptica u krug u kalupu 22cm. zmeu svake loptice staviti laticu i ha
kragju u sredinu staviti devetu lopticu. Ostaviti da se pogaca podigne. Premazati je umucenim Zumancetom i peci
na 200C da porumeni.

Kad se pogace prohlade spojiti ih uz pomoc belancetai Stapica zaraznjice.

Cvetovi i obod 1 casavode da prokljuca. Dodati so i ulje. Zakuvati sa dve caSe brasna. Dobije se sipkavo testo.
Na radnoj ploci umesiti testo sa postepenim dodatkom brasna. Testo treba da bude kao plastelin. Praviti ukrasei
lepiti na pogacu uz pomoc belanceta. Susiti u rerni na100C 10 minuta, a zatim iskljuciti rernu. Ostaviti da se
pogaca ohladi u rerni.

Savet



