Punjena maslacak pogaca

tezina: srednje
za: 5 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

2 dimleka

2 dlvode

1dlulja

700 gbrasna

30 gsvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

2 kasicicesoli

Zapunjenje

e 150 gsira
e lbelance

Za premazivanje:
e 1Zumance
o 2 kasSkeulja

Priprema

Najpre ostaviti kvasac da nadoe u mleku uz dodatak kaSicice Secerai kaSicice bradna. Brasno prosgjati, dodati
mu so, nadosli kvasac, ulje, vodu, paumesiti glatko testo. Ostaviti na toplom mestu da nadoe, pa ga premesiti i
podeliti na 30 jednakih delova. Od svakog delaformirati lopticu. Belanac penasto umutiti, dodati mu sir i lepo



promesati.

Prvih 10 lopticarazviti u elipsu, premazati ih smesom od belancai sirai urolati saduze strane.

Svaku rolnicu preseci ukoso preko sredine, tako da se formira Spic.

Pleh obloZiti pek-papirom, pa na sredinu staviti staklenu casu. Oko caSe reati presecene rolnice, tako da budu
okrenute tupom stranom do caSe, a preseceni delovi idu ka spolja.

Skloniti cadu i poreane rolnice premazati Zumancetom umucenim samalo ulja. Novih 10 lopticarazviti u elipsu,
nafilovati i preseci na prethodno opisan nacin.

Poreati ih zatim preko prvih rolnica, tako daformiraju novi red i da upadaju izmeu njih. | ove rolnice premazati
Zumancetom. Od preostalih 10 loptica, jednu spustiti u sredinu, kako bi popunila unutrasnjost pogace i
premazati je Zumancetom.

Od ostalih 9 lopticarazviti elipse, paih nafilovati i preseci naranije opisan nacin (dobija se 18 presecenih
rolnica). Veci deo (12- 13 rolnica) poresati preko drugog redarolnica, premazati ih zumancetom. Preostale
rolnice rasporediti po vrhu pogace, premazati ih Zumancetom i posuti susamom.

Pogacu ostaviti da odstoji oko 15 minuta, a zatim je celu premazati sa 2 kaSike uljai posuti susamom. Staviti
nekoliko manjih komadica margarina. Pogacu peci u rerni zagrejanoj na 250 stepeni prvih 10 minuta, a zatim
smanjiti temperaturu na 200 stepeni i peci joS oko 35 minuta. Prekriti krpom i ngjlonom i ostaviti da se prohladi.

Savet



