Uskrsnja korpa

tezina: srednje
za: 0 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 3 dimlakog mleka

1 kaSicicaSecera

1 kaSikasuvog kvasca
1 kaSicica soli

1/2 dlulja

ljge

1belance

600 gbrasna

Zapremazivanje

e 1Zumance
e 1kaskaulja

Priprema

Aktiviramo kvasac samlakim mlekom i Secerom. Od aktiviranog kvasca, brasna, soli, jaja, belanca, ulja
zamesiti testo. |zraditi i ostaviti da nadolazi. Zato vreme uzeti jednu ovalnu posudu (koja mozZe u rerni da se
pece) precnika 17 cm dubine 12 cm. obloziti posudu aluminijumskom folijom i podmazati sa uljem. Nadoslo
testo tanko razvaljati i iseci natrake Sirine 1 cm. UzduzZ posude staviti trake na jednakom rastojanju a ostale
trake plesti oko ovih uzduznih. Kad dodjemo do krgja visak trakaiseci nozem. Jedan delic testarazvaljati u krug
i staviti navrh spojenih traka testa na posudi (to je dno korpe). Od ostalog testa razvaljati 6 dugackih prutica.
Od 3 uviti pletenicu i saviti u kdrug da je obima kao posuda za korpu. Umutiti 1 Zumance sa 1 kaSikom ulja



premazati testo i peci na 180 stepeni 30 minuta. Od 3 preostala prutica uviti pletenicu i staviti preko posude gde
smo pekli korpu (to je zarucku). Testo zarucku premazati Zumancetom i peci dok ne pozuti. Obruc od testa
cackalicama prisvrstiti za korpu, kao i rucku.

Savet



