Kornet pogaca (2)

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

200 mljogurta
200 mimleka

1 kaSicicaSecera
2 kaSicicesoli

30 gsvezeg kvasca
3jgeta

700 gbrasna

100 gmargarina
3 kasikeulja

po Zeljisusam
ulje

Priprema

U posudi za meSanje razmutiti kvasac sa mlakim mlekom, Secerom i kaSicicom brasnate ostaviti da nadoe. U
odgovarajucu posudu staviti brasno, jogurt, 2 jajeta, ulje, so i nadoSao kvasac pa umesiti testo. Ostaviti testo da
naraste. Testo podeliti na 8 loptica.

Svaku razviti oklagijom, premazati omekSalim margarinom i poreati jednu na drugu. Poslednju koru ne treba
premazati margarinom.

Razviti koru precnika 50 cmi debljine 1 cm. Sa spoljne strane krugaiseci tanku traku, podeliti je na 3 delai
svaki uviti u rolatic. Sva 3 rolatica postaviti na sredinu podmazane tepsije.



Koruiseci na8 delovai od svakog dela umotati vecu kiflu.

Kifle preseci napolai reati u tepsiju u krug tako da &iri kraj bude premaivici tepsije. Ostaviti pogacu 60 minuta
da naraste, a zatim premazati umucenim jgjetom i posuti susamom.

Peci u zagrejanoj rerni na 200 °C oko 45 minuta. Gotovu pogacu pokriti kuhinjskom krpom i ostaviti da odstoji
i omek3a.

Savet



