Aromaticna pogaca (2)

tezina: lako

za: 16 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

300 mimleka

45 gkvasca

1 kaSicicaSecera
180 gkisele pavlake
2jgjeta

1 kaSicicasoli

800 ghbrasna

200 gmargarina

3 cenabelog luka

i j0%..

e malosemenki lana
e malosusama
e malocia semenki



Priprema

U mlako mleko dodajte kvasac, Secer i kaSikicu bradna. Ostavite 10 minuta da kvasac nadoe. Nakon tog
vremena dodajte 2 belanca, jedno zumance, paviaku i so.

BraSnom zamesite testo.

Ostavite 30 minuta da narasta.

Zatim podelite testo na4 dela.

Svaki deo posebno razvucite u pravougaonik i premazite margarinom.

Urolgjtei isecite na2-3 cm Sirine.

SlaZite u podmazanu tepsiju velicine 30 cm s tim da treba da krenute od spoljneivicei reate u krug.

Kada popunite spoljni krug nastavite sa reanjem sledeceg reda u krug tako da dobijete kao latice cvetai tako
dok ne doete do sredine. Regjte tako da od gore bude gornja strana rolata. Kada doete do centra kruga onda
obrnite tako dalisnati deo rolata bude okrenut na gore.

Ostavite da narasta 30 minuta.

Sjedinite Zumancei 1 kaSiku mleka pa time premaZite pogacu. U 50 gr istopljenog margarina dodajte 3 cena
bel og lukaiseckano na sitno. Poprskajte pogacu a onda pospite susamom spoljni krug, lanom sredisnji deo
pogace i cia semenkama sredinu kruga.

Pecite na 220 stepeni oko 25 minuta.

Savet



