Zlatiborska lepinja

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

400-500 gbrasna

1 kaSicicaSecera

1 paketickvasca

1 kaSicicasoli
3,5dIvode

brasno (za posipanje)
maloulja

Fil zajednu lepinjicu:
¢ 1 punakaSkakamaka
* ljge
¢ saft od pecenjajagnjeceg, pileceg

Priprema

Brasno pomeSano sa solju prosgjte. Kvasac i Secer pomeSajte sa mlakom vodom i ostavite da nadoe. U brasno
dodajte nadodli kvasac te zamesite testo rukom, pokrijte krpom i ostavite na toplom da se testo udvostruci.
Nadodlo testo premesite i podelite na loptice (ja sam podelila na Sest).

Svaku loplicu rukamarastanjite i poreajte u namazan pleh. Premazite uljem i ostavite desetak minuta da odstoje
pre pecenja. Pecite u zagrejanoj rerni na 250 C, da porumene.



Pecene lepinjice presecite da gornji deo bude manji (kao kapice). PremaZite bogato kajmakom, dodajte jgje
(malo razmutite) i vratite nazad u rernu da se zapece joS desetak minuta. Pecene lepinjice prelijte saftom od
pecenja. PosluZite toplo.

Savet



