| ntegralno pecivo punjeno povrcem

f:'.. .;. X ht
tezina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3 dlvode

1/2 kaSiciceSecera

1 kaSikasoli

5 kasikaulja

100 gbelog brasna

po potr ebiintegralno pSenicno brasno
2 kasikesusama

2 kasikemleka

Ostalo:

o 3 kasikekuvanog paradajza
3 kasikekecapa

1 crvenapaprika

1 glavicacrnog luka
58ampinjona

2 kaskegvara

4-5kiselih krastavcica

Priprema

U vanglicu sipati mlaku vodu, Secer i kvasac promeSati pa dodati ulje, opet promesati sipati belo brasno i so,
viljuskom dobro izme&ati. Dodavati integralno brasno i mesiti rukom dok se nedobije testo blago lepljivo za
ruke. Testo prekriti krpom i ostaviti da udula masu. Premesiti testo i podeliti na 8 loptica. Pokriti krpom i



ostaviti da odstoje 15 minuta.

Papriku oprati ocistiti od semenki i iseci nakolutove. Luk ocistiti preseci napolai iseci natanka rebarca
Pecurke iseci nalistice. Kuvani paradajz i kecap pomeSati zajedno. Kisele krastavcice iseci na kolutove.

Uzeti lopticu rastanjiti oklagijom da se dobije krug pa krenuti uvijati testo ka unutra da bi se dobio deblji krg).
Sredinu testa namazati meSavinom kecapai paradajza pa poreati [uk, papriku, pecurke. Tako uraditi i sa
ostatkom testa. Deblji deo testa premazati mlekom i posuti susamom. Peci na 250°C.

Na peceno pecivo stabiti malo gjivarai kiselih krastavcica

Savet



