Domaci hleb iz Serpe
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tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 500 g bradna

250-300 mltople vode

1 kesicasuvog kvasca

1 kaSikasoli

1 kaSicicaSecera

1 kesicaprasak za pecivo

Priprema

U posudi za meSen;je testa dodati prosejano brasno, koje treba pomeSati sa suvim kvascem i praskom za pecivo.
Zatim u bradno dodati 1 kasiku soli, 1 kaSicicu Secerai sve zamesiti toplom vodom.

Testo je dobro umeSeno ako se ne lepi zaruke, ako se lepi dodati malo brasnai joS mesiti. UmeSeno testo
pokriti, ostaviti natoplom da narastei udvostruci se testo.

Narasl o testo prebaciti naradnu povrSinu sa puno brasna. Testo uvaljati u brasno sa svih strana - oko 2 Sake
brasna.

Testo pokriti krpom i ostaviti dajoS malo naraste dok se Serpa dobro zagreje u rerni Metalnu Serpu sa metalnim
poklopcem praznu predhodno zagrejati u rerni na 200C.

U zagrejanoj Serpi staviti pripremljeno testo, pokriti poklopcem i staviti u zagrejanoj rerni da se hleb pece na
200C oko 50 minuta. Pred kraj pecenja - oko 10 minuta hlebaizvaditi iz rerne, skloniti poklopac i vratiti Serpu



nazad sa hlebom da se pece kako bi korica blago porumenelai poprimila zlatno zutu bojul.

Pecen hleb izvaditi iz rernei Serpe, ostaviti da se malo prohladi, jesti gadok je §0S topao da se uzivau
njegovom neodoljivom mirisu, ukusu i hrskavoj korici.

Savet

Serpu koristiti metalnu sa metalnim ruicama, ne sa plastinim ruicama koje su osetljive na visokoj temperaturi,
jer mogu da seistope. Hleb se moze pel u vatrostalnoj posudi. Najbolje se hleb pee od manje koliine brasna -
500g brasna u Serpi od 3 kg Prijatno!



