Pogaca sa palacinkama

tezina: srednje
za 6 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgjeta

2 dimleka

1 dlvode

1dlulja

1 kockoca kvasca

1 kesicapraSka za pecivo
3 kaSicicesoli

1 kaSicicaSecera

oko 1 kgbrasna
Zapremaz pogace 0odozgo:
1Zumance

susam (za posipanje)

Zapunjenje

e 200 gSunkarice
e 200 gsira

¢ 100 gkackavalja
¢ 100 gpaviake



Zapalacinke:

e ljge

2 dImleka

1 dlvode

5 kasikaulja
150 gbrasna

Priprema

Napravite smesu sapalacinkei isprzite ih na uobicgen nacin. U mlako mleko stavite kvasac, kaSicicu Secerai
nekoliko kasika brasna. PromeSati varjacom i ostaviti 10-tak minuta da krene kvasac. U vanglu stavite jgja, ulje,
vodu, isipajte nadodli kvasac i sa braSnom zamesite glatko testo. Pokrijte krpom i ostavite natoplom da nadoe.

Nadodlo testo podelite na dva dela. Jedan deo razvuci oklagijom vece od pleha u kome ce se peci. Treba krajevi
testadavire van pleha. Premazati pavliakom i poreati palacinke. U mom plehu mogu da stanu po dve. Preko
palacinki staviteizmrvljen sir.

Poregjte opet palacinke. Namazite pavlakom pa poregjte Sunkaricu.

Prekrijte palacinkama. NamaZite pavlakom paizrendajte kackavalj. Kackavalj bi trebao da bude negde u sredini
testa

Poregjte opet palacinke, premaZite pavliakom i izmrvite sira. Pokrijte palacinkamai premaZite pavliakom. Drugi
deo testarazviti oklagijom do velicine pleha. Spojite ivice testa rukom -napravite obod od testa.

Premazite zumancetom i pospite susamom. Peci na 200 C dok ne porumeni. Seci po zelji. Prijatno.

Savet



