Laneni hleb

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

150 mimleka

150 mljogurta

1 kockica kvasca

1 kaSicicaSecera

1 kaSikasoli

2jgeta

oko 500 gbrasna

80 mlulja

6 kasikekrupnije mlevenog lana
Za posipanjesusam

Priprema

U toplom mleku rastopiti kvasac i Secer. Ostaviti da naraste. U ciniji za meSenje razmuititi jedno jaje, dodati
jogurt, ulje. Sve lepo izmeSati i dodati nadosli kvasac. Posoliti. Dodati postepeno brasno i umesiti mekano testo.
Ostaviti testo da naraste.

Nadoslo testo premesiti.
Oblikovati u pravougaonik i posipati polovinu mlevenog lana.

Testo preklopiti napolai posipati ostatak lana.



Umotati testo u rolat i ostaviti da odmori oko 15 minuta.

Testo premestiti u pleh. Premazati jgjetom i posuti susam.

Hleb peci na 180 C oko 35 minuta.

Pecen hleb prekriti cistom krpom. Ostaviti da se prohladi. Seci nakriske i sluZiti! Prijatno!

Savet



