Pogaca sa kiselom paviakom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gmekog brasna (T- 400) + za domeSivanje
1 caSa (od 180g)kisele pavlake

200 mimleka

100 miulja

2 kasicicesoli

1 kaSikaSecera

1/2 kockicekvasca

ljge

Za premazivanje pogace:

* ljge
e 1 malakaSicicaulja

Priprema

U toplom mleku, sa dodatkom Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, dodati ulje, so, jaje, kiselu
paviaku i pripremljeni kvasac. Zamesiti testo. Prebaciti testo na, pobrasnjenu, radnu povrsinu i uz dodavanje
brasna umesiti glatko, mekano, testo koje se ne lepi za ruke. UmeSeno testo vratiti u nauljenu vanglicu, prekriti
gaprovidnom folijom i ostaviti datesto udvostruci svoju zapreminu.

Uzeti dublju tepsiju, vel. 28cm, premazati je maslacem, a dno prekriti pek papirom. Uskislo testo blago
premesiti i prebaciti u tepsiju. Nauljenim rukama razvuci testo u koru, po celoj tepsiju. Prekriti kuhinjskom



krpom i ostaviti datesto, joS jedanput, naraste.

Naraslo testo u tepsiji premazati meSavinom jajetai uljai staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 190
stepeni. U toku pecenja, kada pogaca porumeni (ako bude potrebno), prekriti je alu folijom.

Pecenu pogacu (probati cackalicom dali je pecena) izvaditi iz tepsije, umotati je u kuhinjsku krpu i ostaviti da
se prohladi. Prohlaenu pogacu izlomite (nikako je ne secite nozem) i posluzite.

Savet



