Pogaca savijena kifla

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3dimleka

1 kaSicicaSecera

1 kaSikasuvog kvasca

4 kaSkeulja

1 kasicicasoli

2jgeta

650 gbrasna

2 kasikeistopljenog puteraili margarina
2 kasikeulja

Zapremazivanje:

1Zumance

1 kasikaulja

1 kasSikamleka
semenkelana, makai susama

Priprema

U 3 dl mlakog mleka staviti 1 kaSicicu Secerai 1 kaSiku suvog kvasca, da stane 5 minuta pa dodati 2 jgjeta, 4
kaSike ulja, 1 kasicicu soli i 650 gr brasna. Zamesiti testo, izraditi i ostaviti da nadolazi. Testo kad nadodje
podeliti ga na 3 nejednaka dela ( 500 gr, 400 gr i 200 gr).



Veci deo razvaljati u krug od 34 cm iseci na 6 trouglova. Svaki trougao pri vrhu zaseci na 3 mesta, uviti kiflicu
malo saviti kao potkovicu i staviti do ruba kalupa precnika 26 cm prethodno podmazan puterom ili oblozen
papirom. Savijene kiflice premazaati sa meSavinom 3 kaSike istopljena puterai 3 kaSike ulja. Drugi deo testa
razvaljati u krug precnika 25 cm, iseci ha 6 trouglova, zasecenih pri vrhu na 3 mesta, uviti kiflice malo saviti i
staviti do prvog reda savijenih kiflica. Premazati sa meSavinom puterai ulja. Treci najmanji deo testa podeliti na
8 delova. Od 1 delaoblikovati kuglicu, od 2 delarazvaljati testo, izreckati u mrezu i obloZiti kuglicu. To staviti
na sredinu pogace. Od preostalih 6 delovatestarazvaljati kao lentu presaviti, urolati i staviti izmedju velikih do
ruba kalupa savijenih kiflica.

Ostaviti pogacu da stane 40 minuta, premazati sa meSavinom od 1 Zumanceta, 1 kaSike uljai 1 kaSike mleka.
Posuti pogacu sa semenkama maka, lanai susama. Peci na 170 stepeni 40 minuta.

Savet



