Bakine pogacice sa cvarcima

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

1 kockicakvasca
1 kaSicicaSecera
2 kasicicesoli
1dlulja

2jgeta

3 dimlakog mleka

Zafil:

¢ 500 gsamlevenih cvaraka

Priprema

Sjediniti mlako mleko, kvasac i Secer i ostaviti natoplom da nadoe. Zato vreme u posudi za meSenje gediniti
polovinu bradna, so, uljei jaja pa dodati nadoSao kvasac. PromeSati i postepeno dodavati preostalo brasno, pa
umesiti glatko testo (ako je potrebno, dodati malo mlake vode). Testo pokriti pamucnom krpom i ostaviti na
toplom da naraste, oko 45 minuta.

Dok testo narasta, samleti cvarke namasini za mlevenje mesa. Poddliti fil na3 dela.

Naraslo testo prebaciti na pobrasnjenu povrSinu i razviti, a zatim premazati trecinom cvaraka.



Preklopiti od dole na gore, kao $to je prikazano na dlici.

Zatim preklopiti u suprothom smeru.

Nakraju urolati testo i ostaviti ga da odmori 20 minuta.

Nakon toga opet razviti testo, premazati ga drugom trecinom cvaraka, ponoviti sva preklapanjai opet ga ostaviti
da odmori. Nakon ovog odmaranja, ponoviti sve jos jednom (ukupno 3 puta treba premazivati testo cvarcima).
Zatim razviti testo i okruglom modiom vaditi pogacice.

Reati pogacice u podmazan pleh i peci u zagrejanoj rerni.

Savet

Najlepse su dok su vrue. ;)



