Lisnata pogaca sa virdama (hrenovkama)

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

550 gbrasna

250 mimlijeka

1/2 kockicesvjezeg kvasca
1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera
2jga

malo gemenki lana
100 mlulja

150 gedmaera

150 gmaslaca

5 virdli (hrenovki)

Priprema

U 100 ml mlakog miljekarastopiti kvasac sa kasicicom Secerai malo brasna pa ostaviti da nadoe. Posebno u
vecoj posudi sjediniti polovinu brasna, preostalo mlijeko, nadodli kvasac, ulje jedno jaje i malo soli. Zamijesiti
tijesto uz preostali dodatak brasna, sve dok ne dobijemo glatko tijesto. Tijesto ostaviti da nadoe. Nadosl o tijesto
istanjiti, posuti rendanim sirom i margarinom pa urolati. Tako ostaviti damiruje 30 minuta. Potom rolat
oklagijom istanjiti na debljinu od 0,5 cm i noZzem sjecina manje kvadrate. Svaku virdlu (hrenovku) igeci na
manjih 5 komada. Na kvadrate tijesta rasporediti virdle (hrenovke) te krajeve spojiti na sredini i malo pritisnuti.
Tepsiju nauljiti i posuti brasnom. Zamotuljke od tijestai virdi (hrenovki) sa kragjevima okrenutim ka dole redati
jedan do drugog. Oblikovanu pogacu premazati umucenim jgjetom i posuti lanom ili susamom. Ostaviti 20
minuta da nadoe pa peci za zagrijanoj rerni na 200 C dok ne porumeni.



Savet



