Prave domace lepinje

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 600 gmekog brasna
300 mimlake vode

6 kasikaulja

1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

1 kesicasuvog kvasca
ili 40 gsvezeg kvasca

Priprema

Pripremiti da kvasac naraste. U malu posudu razmutiti 200 ml tople vode, kvasac, Secer, 1 kaSicicu bradna, i
ostaviti da naraste. U vanglicu za meSenje testa §jediniti brasno i so. U sredinu brasna napraviti malo udubljenje
I unjegasipati uljei nadodli kvasac. Zamesiti rukom testo uz povremeno dodavanje preostal e tople vode.
ZameSeno testo pokriti krpom i ostaviti 30 minuta natoplom da narastai udvostuci se.

Na radnoj pobraSnjenoj povrsini izruciti testo i razraditi ga. Testo podeliti na 6 loptica. Od svakog dela napraviti
lopticu. Rukama razvuci testo oko 1/5cm debljine.

Rernu predhodno zagrejati na 220C, odmah staviti prazan pleh da se zgjedno sarernom zagreju. Zatim zato
vreme na masnom pobrasnjenom papiru poreati pripremljene lepinje. Kada se rerna zagrejala, smanjiti je na
200C, zagrejani pleh izvaditi i odmah preneti papir salepinjamau pleh.

Lepinje peci na 200C oko 15 minuta. Pecene lepinje izvaditi i poprskati vodom. Pokriti ih krpom i ostaviti da se



malo ohlade.

Savet

Prave domae lepinje koje miriSu nadomai hleb. Lepinje sluZiti uz ro&tilj meso, uz dobro meze, ili za sendvie
tople. Duplu meru obavezno preporuujem, jer lepinje nestanu zatren dok su joStople. Prijatno!



