Lisnata pogaca na brzinu

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 400 gbrasna T-400

1/3 kesicesuvog kvasca
20 gSecera

10 gmorske soli

80 gmargarina

2jgeta

220 mimleka

1/2 cepajabukovog sirceta
1 kaSikamaslinovog ulja
1 kaSicicakima

1 kaSicicasusama

Priprema

U dublju posudu stavite brasno, ostavite malo za posipanje, i kvasac, Secer, so i sveizmeSgjte. Dodajte toplo
mleko, umucenajaja, ostavite malo za premazivanje, jabukovo sirce i polovinu kolicine margarina. Mikserom,
nastavci zatesto, umutite testo da se dobije meko testo koje se odvaja od posude a ne lepi zaruke. Dali se testo
lepi proverite tako Sto prstom pritisnite testo pa ako se lepi za prst potrebno je dodati joS malo brasna. UmeSeno
testo posuti uljem i ostaviti natoplom nekih desetak minuta da se odmori. Testo izvadite na radnu povrsinu
posutu sa malo brasnai lagano ga premesite. Podelite ga na 4 dela od kojih napravite 4 loptice. Svaku lopticu
rukama razvucite u krug oblika manje okrugle tepsije. NamaZzite koru trecinom ostalog margarina. Postupak
ponovitei saostalim koramai stavite ih jednu na drugu stim &to cetvrtu koru ne premazujte nicim. Dlanom
testo dobro pritisnite i oblikujte lepinju. Lepinju stavite u okruglu tepsiju oblozenu papirom za pecenje i
dodatno rukom poravnajte. I secite lepinju na kocke. PremaZite je ostatkom jajai margarinai pospite mlevenim
kimom i susamom. Dok se testo odmara ukljucite rernu da se zagreje na 200C stepeni. Stavite pogacu da se pece



i cim porumeni ato je zanekih 10-15 min pogaca je gotova. Izvadite jeiz rerne i premazite sa malo margarina.
Pokrite pogacu i ostavite da se prohladi. Posluziti toplu pogacu izlomljenu na komade.

Prijatno!

Savet



