Raspukli cvet

tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

250 mimleka
100 mlvode
ljge

1belance

1 kockakvasca
1 kaSicicaSecera
2 kaSicicesoli
100 miulja

800 gbrasna

Zapremazivanje:

100 gsira za mazanje
100 gmargarina
1Zzumance

3 kasikajogurta

10 gsusama

10 glana

10 gseme suncokreta
10 gseme bundeve

3 gmorske soli

Priprema



Kvasac razmutite samlekom i vodom, dodajte Secer i par kaSika bradna. Ostavite par minuta da krene kvasac. U
odgovargjucu posudu staviti jaje, belance, so, ulje, isipati nadosli kvasac i sa braSnom zamesite glatko testo.
Testo pokrijte i ostavite da se udvostruci. Nado3lo testo premesiti i podeliti na 8 loptica. Svaku lopticu razvuci
oklagijom velicine tepsije u kojoj ce se peci. Prvu premazati margarinom, dugu sirom, trecu margarinom,
cetvrtu sirom i tako naizmenicno. Zadnju koru ne premazivati. Zaseci nozem pogacu na 8 delova, kao zakiflice,
ali nedo ivice tepsije. Umutiti Zumance sajogurtom i premazati celu pogacu. Posuti morskom solju i na svaki
iseceni deo posuti naizmenicno lan, susam, semenke bundeve, semenke suncokreta. Ostaviti 10-ak minuta da
krene pogacai peci na 190 C dok ne porumeni. UZivajte u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



