Najmeksa pogaca

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna
1kvasac

ljge

1ldlulja

180 mljogurta

1 dlvode

1 kaSicica soli

1 kaSicica Secera

Zafil:

¢ 1 kaSika margarina za mazanje
e 180 g kusele pavlake

e ljge

e 1kaSicicasoli

Zapremazivanjei posipanje:
e 17umance

e po potrebi susam
e po potrebi krupna morska so

Priprema



Smlaciti vodu i jogurt, padodati Secer i izmrvljen kvasac. Ostaviti 5 minuta da nadoe. U posudu za meSenje
staviti ulje, jaje, nadoSao kvasac, promesati, pa brasnom (u koje smo dodali so) zamesiti glatko testo. Ostaviti ga
pola sata da se udvostruci.

Nadodlo testo premesiti, parastanjiti oklagijom na’5 mm debljine, a zatim modlom vaditi cvetove (moze i drugi
oblik, precnik moje modle je 7 cm).

Pomesati jaje, margarin, pavlaku i so, da nema grudvica.

U nauljenu tepsiju reati cvet, nanjegakasicicu fila, zatim preko fila opet cvet i tako u krug. U sredisnji deo
staviti 5 cvetova premazati filom, pa od ostatka testa vaditi manje cvetice, poreati ih u sredinu (to moze, ai ne
mora). Ostatkom fila premazati celu pogacu, a zatim je premazati i umucenim Zumancetom, pa posuti susamom
i krupnom morskom solju. Ostaviti je u tepsiji 20 minuta daraste.

Peci u zagrejanoj rerni na 160 C oko 20 minuta.

Sluziti je prohlaenu.

Prijatno.

Savet

Jako meka, ukusnai jednostavna (za napraviti) pogaa. Prijatno!



