Pogaca * Potkovica*

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

300 mimleka

40 gkvasca

150 mimineralne vode
150 miulja

1 kaSicicaSecera

1,5 kaSicicasoli

750 gbrasna

200 gmargarina

ljge

susam (za posipanj€)

Priprema

U mlako mleko stavite kvasac, Secer i kaSicicu brasna. Ostavite natoplom da kvasac nadoe. U vanglicu gedinite
mineralnu vodu, ulje i so. Dodajte mleko sa nadodlim kvascem, pa brashom zamesite testo.

Ostavite na toplom 30-45 minuta da naraste.

Nadoslo testo podelite nadva dela. Prvi deo testa, na pobrasnjenoj povrsini razvucite na 30x50 cm. Premazite
margarinom.

Paurolajte po Siroj strani.



Tako urolovano testo prebacite u pleh od rerne tako §to cete oblikovati slovo U. Makazama zasecite na svakih
12 mm.

Zatim dazite delove prvo najednu stranu, pa nadrugu stranu, od pocetka do kraja.

Drugi deo testa podelite na dvadela. Od jednog dela napravite tri jufke, a onda svaku razvucite u glistu.

A zatim od njih napravite pletenicu.

Pletenicu prebacite u pleh i podvucite sa spoljne strane prethodnog dela.

Preostali deo testa razvucite u krug, premaZite ga margarinom i podelite na 8 trouglova. Svaki trougao uvite u
kiflicu.

Kiflice slozite sa unutrasnje strane dela u obliku slova U. Pogacu premazite umucenim jgetom, posolite i
pospite susamom.

Pecite u zagrejanoj rerni na 200 stepeni 40 minuta.

Savet



