Gibanica sa sirom od kvasnog testa

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 500 gbrasna

1/2 kocke kvasca
2 dlvode

1dlulja

1 dimleka

1 kaSicicasoli

Zafil:

500 gsitnog sira
3jgeta

4 kaSikepavlake
po ukususoli
uljeza pemazivanje

Priprema

Pomesati vodu i mleko, zagrejati da bude mlako, paizmrviti kvasac i ostaviti da se razie. Brasno posoliti, paga
dodati kvascu i mikserom izraditi meko testo. Podeliti testo na 21 lopticu, pa svaku razviti u krug.

Tri kruga stavljati jedan nadrugi stim sto dva kruga premazujete sa uljem. Dobice se sedam gomilica. Ostaviti
ih da odmore 15 minuta. Zatim svaku razviti navelicinu tepsije (25-27 cm). Sir, jgjai pavlaku gediniti, posoliti



po ukusu. Razvijati korei slagati u tepsiju, kora, poprskati sa uljem, posuti filom, pa opet kora, poprskati uljem,
posuti filom i tako do kraja. Poslednju koru takoe premazati filom. Ostaviti da stoji 30 minuta.

Zatim peci u prethodno zagrejanoj rerni na 200°C, oko 45-50 minuta. Ako previSe tamni, pokriti safolijom.
Pecenu gibanicu preliti sameSavinom uljai vode (1 dl) koje smo prokuvali, pavrelu gibanicu preliti vrelom
meSavinom. Ostaviti da se malo prohladi pre secenja.

Savet



