Punjene pogacice (2)

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

600 gbrasna

2 kasikemasti (ili 100g margarina)
150 gmrvljenog sira

ljge

1 kockicakvasca

1 kesicapraska za pecivo

1,5 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

300 mimleka

Fil:

150 gmrvljenog sira

150 gsitno izrendanog kackavalja
ljge

100 gsitno iseckanog suvog vrata
1/2 kasSicicebelog luka u prahu

1 kaSicicakarija

1Zumance

mleko

Priprema

Testo: U mlakom mleku podici kvasac. U dublju ciniju staviti brasno, mast (ili margarin), mrvljeni sir, jae,



prasak za pecivo, so i Secer. Nakraju sipati pripremljen kvasac i zamesiti mekse testo. Testo dobro uraditi, da
postane elasticno, pa ga ostaviti da udvostruci svoju zapreminu.

Nadod o testo podeliti naloptice, velicine ping pong loptice za stoni tenis.

Svaku lopticu od testa pritisnuti dnom od caSe, da bi se napravilo udubljenje zafil.

Fil: U ciniju umutiti izdrobljeni sir i jaje. Dodati sitno iseckani suvi vrat (ili bilo Sta od suhomesnatog), beli [uk
u prahi i kari. Viljuskom izme&ati, da se sastojci gedine.

U svaku pogacicu staviti po kasicicu fila, paih poreati u pleh, preko pek papira.

Preko fila, koji je stavljen u svaku pogacicu, staviti po malo izrendanog kackavalja. Poreane pogacice premazati
meSavinom Zumancetai mleka (samo testo) i staviti da se peku, u prethodno zagrejanoj rerni, na 190 stepeni.

Savet



