Peciva sa medveim lukom - sremus

teZina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zatesto:

e 300 mimleka

1/2 kocke svezeg kvasca
2 kaSiciceSecera

1 kaSicicasoli

100 miulja

1Zumanac

500 g brasna

Zafil:

e 300 gsvezeg Sira
¢ 1 vezamedveeg luka
e 1 kaSicicasoli

Priprema

Prvo medvei luk sitno iseckati, dodati sir i posoliti. Sve izmeSati. U toplo mleko dodati Secer, potom kvasac,
malo brasnai pomesati, ostaviti da se kvasac digne. U prosgjano brasno dodati sve sastojke i zamesiti fino testo.
Ostaviti oko 40 minuta, da udupla volumen razvaljati, (nemojte dodavati puno brasna kad mesite, dovoljno je
samo malo kroz prste davam se ne lepi testo::), premazati filom i urolati sa obe strane, preseci u sredini i rezati
tokutice. Slagati natepsiju nakojoj je stavljen pek papir, ostaviti jos 15 minuta da se diZu, jaih nisam premazala
Zzumanjcem, avi mozete ako zelite i posuti semenkama.:) Potom staviti u rernu na 220 C, peci nekoliko minuta,
potom smanjiti na 180, od 12-15 minuta dovoljno da se ispeku, ali sve ovisi od rerne.



Savet



