Hleb sa krompirom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

200 gkuvanog krompira

150 mimlakog mleka

100 mimlake vode

1 kaSicicaSecera

2 kasicicasoli

2 kaSikemadti ili ulja

7 gsuvogili 25 g svezeg kvasca

Priprema

Oljusten i skuvan krompir umutitii zajedno sa mlekom i mascu (krompir treba da vruc a ne previse). U umucenu
masu staviti kvasac i Secer i ostavite 10-15tak minuta da pocne malo daradi. U ciniju staviti polakolicine
brasna, so i vodu, dodati masu sa krompirom i izmeSati rukama. Umesiti glatko testo postepeno dodavajuci
preostal o brasno. Gotovo testo malo nauljitii uljem pokriti i ostavite 1 sat da nadoe.Zatim premesiti i oblikovati
po Zelji, staviti u kalup obloZen pek papirom . Pokriti i ostavite jos 20 minuta da nadoe.Nadodli hleb premazati
malo uljem , zaseci na par mestai stavite da se pece na 200 stepeni oko 30 minuta. Pecen hleb zaviti u krpu i
staviti u kesu kako bi omekSala korica. Hleb sa krompirom bice svez i sutradan, nece se mrviti, akorica ce biti
mekana.

Savet

Za pripremu hleba moze da se koristi i ostatak domaeg pire krompiraili instant pire krompir. Prijatno!!!



