Posne krompir-pogacice

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 kockicesvezeg kvasca

2 kaSicicesecera

1 dIsojinog mieka

1 Soljaintegralnog brasna

1 Solja (ili vise)razanog brasna
1 Soljaspeltinog brasna

2 manja krompira (skuvana)
po ukususoli

2,5dlulja

Priprema

U mlako mleko dodati Secer i izmrviti kvasac, poklopiti i ostaviti da nadoe. PomeSati brasno i so. U bradno
dodati izgnjecen kuvan krompir i nadoSao kvasac, pa umesiti testo. Preko ruke kojom mesite preliti /2 dl uljai
mesiti dok se testo ne prestane lepiti. Istresti na pobrasnjenu podlogu i razvuci oklagijom kao za krofne.

asom ili modlom vaditi pogacice od testa. Prekriti krpom i ostaviti pola sata da nadou.

Ulje zagrejati i stavljati pogacice da se peku. Okretati ih da se podjednako ispeku sa obe strane.



Vaditi Supljom kasikom na ubrus da se odstrani viSak masnoce. SluZiti tople.

Savet

Testo mozete staviti u frizider da odstoji sat-dva, paondarazvlaiti i dalje postupak po receptu.



