Domaci hleb (15)

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 gmekog brasna

1 dimleka

po potrebimlake vode
1/2 kockesvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

50 mlulja

Priprema

U vecoj Solji gediniti mlako mleko, svez kvasac, Secer i kaSiku brasna. Sve dobro izmeSati i ostaviti da nadoe. U
posudi za meSenje prosgjati brasno, pa mu dodati nadodli kvasac, uljei so. Umesiti kompaktno testo koje se ne
lepi zarukei zidove posude. UmeSeno testo prekriti cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da udvostruci
zapreminu. Zatim ga premesiti i ostaviti joS jednom da nadoe.

Nadoslo testo premesiti, parazviti u pravougaonu koru. Dobijenu koru urolati kao Strudlu i staviti u pleh
oblozZen pek- papirom.

Ostaviti dvadesetak minuta da nadoe, a onda na nekoliko mesta nado3lu veknu zaseci ostrim nozem (ali ne do
kraja). Peci u rerni zagrejanoj na 250 stepeni prvih 10- 15 minuta, a zatim smanjiti temperaturu na 200 stepeni i
peci dok ne porumeni.



I specen hleb poprskati sa malo hladne vode, uviti u cistu kuhinjsku krpu, pa u najlon kako bi omeksao.

Savet



