Domaca krompirusa

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

600 gbrasna

1,5 caSavode

1 kaSicicasoli

1 kaSicicabibera
1kvasac

Zafil:

500 gkrompira

1 veca glavicacrnog luka
50 mlulja

po ukususoli i bibera

| jos:

e 50 mlulja

Priprema

Razmutimo kvasac u pola caSe mlake vode sa Secerom i soli. Ostavimo 10-tak minuta. Onda dodamo ostatak
vode i bradnai zamesimo testo. Ostavimo ga 60 minuta da nadoe.



Zato vreme oljustimo krompir i izrendamo ga u Serpu.

Ocistimo luk i njegaisto izrendamo kod krompira. Dodamo, ulje, soi biber.

Stavimo naringlu i prodinstamo dod krompir ne omeksa.

Testo stavimo nasto ili neku vecu povrdinu i razvlacimo o mozemo tanje. Sto tanje to bolje.
PremaZzemo ga sa uljem, pa stavimo fil po celoj povraini testa.

Urolamo testo. Moramo polako, jer je toliko tanko da se cepa. Kada ga urolamo uvijemo ga.
Stavimo ga u nauljan pleh.

Pecemo ga 50-60 minuta, zavisi od rerne, na 200 stepeni. Nece puno porumeneti, jer nemani jgjai nije nisacim
premazano. Kada gaizvadimo bice tvrdakorica. Ali ga poprskamo samalo hladne vode i pokrijemo krpom i
posle 10 minuta skroz omek3ai bude divna korica.

Savet

Najbolje je domae :-)



