Panda hleb

tezina: srednje

za: 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zahleb:

50 gsvezeg kvasca

600 gbrsna

2 kasiciceSecera

1 kaSicicasoli
1Zumance

1celojge

300 mimlakog mleka
100 gputera

1 kaSikakakao praha

2 kasiciceaeve paprike

Za premazivanje:

e 1belance - ne umuceno

Zaposipanje:

e 2 kaSicicesusama

Priprema



U vecu vanglu staviti polovinu brasna, dodati izmrvljen kvasac, Zumance, jgje, so, Secer i iseckan puter, pasve
to zamesiti sa mlakim mlekom. Dodati preostalo brasno. Testo podeliti natri loptice.

Prvaloptica ostgje bela. Kakao prah razmutiti sa kaSikom mlake vode pa umesiti u drugu lopticu tako cemo
dobiti tamnu lopticu. Alevu papriku razmutiti sa kasikom mlake vode pato umesiti u trecu lopticu i dobicemo
crvenu loptici. Loptice uviti u pvc foliju i ostaviti da narastu.

Zatim od svetlog dela testa odvojiti malu lopticu i napraviti valjak duzine tepsije. Od braon testa otkinuti dve
manje loptice i napraviti dvavaljkaiste duZzinei staviti ih naivicu belog valjka kao nadlici.

Ostatak belog testarazviti i pokriti valjke kao nadlici.

Od ostatka braon testa napraviti dvavaljkai staviti ih naivice belog testa, od crvenog testa odvojiti jednu
lopticu i napraviti valjak pa ga staviti u srednu kao nadlici.

Ostatak crvenog testarazviti i obloziti ceo hleb kao nadlici.

Hleb staviti na pek papir premazati sa neumucenim belancetom posuti sa soli i staviti u kalup da odmori 20
minuta.

Peci na 180 stepeni 20 minutai onda smanjiti temperaturu na 160 stepni i peci joS 15 minuta. Prijatno.

Savet

esto radim ovaj Sareni panda hleb po receptu moje pruijateljice Daniele Basi.



