Lubenica hleb

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna za pite i testa

1 SoljaSecera

1 kaSicicasoli

1/2 Soljeulja

1 Soljamleka

10 gsuvog kvasca

ljaje

mal ozel ene kolacarske boje
mal ocrvene kolacarske boje
malosuvog groza

Priprema

Ostaviti kvasac daraste, u brasno staviti Secer, so, ulje, pa satoplim mlekom umesiti testo. Dodati kvasac i, ako
je potrebno, joS malo tople vode da se dobije mekano testo. Podeliti ganatri dela, stim dajedan bude nesto
veci. U tg) veci deo dodati crvenu boju i suvo groZe, dobro izraditi testo i ostaviti natoplom. U drugi deo dodati
zelenu boju, atreci ostaviti takav kakav je. | ovatesta ostaviti natoplom.

Kad su testa udvostrucila zapreminu, pobrasniti &to i od crvenog testa napraviti valjak. Belo testo rastanjiti
oklagijom i umotati valjak. Lepo ususkati.

Razvuci sada zeleno testo i njime obloZiti ceo valjak, lepo saviti krajeve ka unutra.



Hleb staviti u podmazan pleh i ostaviti da odmara. Premazati ga mlekom i peci dok se ne uhvati lepa korica.
Izvaditi gaiz pecnice, umotati u krpu da se ohladi, pa seci na kriske.

Savet



