Lisnati hleb sa semenkama

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

500 gbrasna

25 gkvasca

1 ditoplog mleka
2 dl jogurta

1 kaSicicaSecera
1 kasicicasoli

4 kasikeulja
ljae

Zanamaz:

e 60 gmargarina
¢ po ukususemenke

Zapremaz:

* ljge

Priprema

Kvasac, Secer, kaSicicu braSnai mleko pomesati, pa ostaviti natoplom oko 10 minuta. U nadosli kvasac dodati
jogurt, jaje, ulje, so i brasno paumesiti fino glatko testo, po potrebi dodati joS brasna. Pokriti krpom i ostaviti na
toplom oko 45 minuta, da se udupla. Naraslo testo razviti u oblik pravougonika debljine 1cm pa odgore



premazati maslacem i posuti semenkama paiseci 6 trakei trake slagati jednu na drugu. Naslaganu traku podeliti
5 do 6 kocki i slagati u pripremljen kalup obloZen pek papirom pa ostaviti oko 20 min da odstoji. Pre pecenja
premazati umucenim jgjetom i peci na 200 C 30-40 minuta. Prijatno!!!

Savet



