Punjenalepinja

tezina: lako
za: 4 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

500-600 gbelog mekog brasna
1/2 kockice kvasca

so

2 kasikemaslinovog ulja

2,5 dltople vode
prstohvatSecera

Ostalo:

¢ 300 gsalame po izboru
200 gpunomasnog sira

2 paradajza

1 paprikasilja

0,05 dlIneutralne pavlake
susam

Priprema



U toplu vodu dodati Secer i kvasac. Ostaviti 5 minuta natoplom. Kad se kvasac aktivira u vanglu dodati brasno,
kvasac, soi ulje. Zamesiti mekSe testo.

Kad je testo naraslo podeliti na 2 dela. Pripremiti nadev tako sto izrendamo natrenicu salamu, sir, paradajz
ocistimo od tecnosti samo cvrsti deo i papriku isecemo na kockice. Jedan deo testa razvucemo nauljenim
rukamai stavimo u pleh. Preko pobacamo nadev. Prekolopimo drugom polovinom razvucenog testai krgjeve
ususkamo ispod donje kore. Gornji sloj premazemo neutralnom pavliakom i pospemo sa susamom. Peci na 200
stepeni dok |epinja ne dobije lepu rumenu boju. Sacetati par minuta da se malo prohladi, paiseci ha kocke.

Savet



