Domaci hleb sa kaprom i przeni sir

tezina: lako

za: 2 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zahleb:

1 Soljicausitnjenih ovsenih pahuljica

1 Soljica heljdinog brasna

1 kaSikakapra (zajedni savodom iz teglice)
1 kaSika soli

1 kaSika jabukovog sirceta

1 kaSicicasode bikarbone

1 kaskalana

za posipanje susam, kim, lan

Przeni sir:

e 200 gmrvljenog sira
e 1vecgae

Priprema



U ciniju staviti usitnjene pahuljice (usitnila u secku skoro kao brasno), heljdino brasno, lan i so. Dodati mlaku
vodu da se dobija gusca lepljiva smesa. Ostaviti malo da odstoji. Koliko imate vremena. Moze i par sati, a
mozete i 15tak minuta ako Zurite i ako vam hleb treba odmah. Nakon toga promesati malo, sipati sircei sodu
bikarbonu, pa kada zapeni prome3ati i dodati kapar. 1zliti u tepsiju sa pek papirom, pomocu mokre kasike
poravnati, posuti semenkamai kimom (ako volite) i staviti da se pece u zagrejanoj rerni na 200C. Proveriti
cackalicom kada je peceno. U tiganj, staviti mrvljeni sir i meSati stalno (mozete dodati i malo ulja ako Zelite)
kada sir pocne da kljuca da se stvaraju mehurici umeSati jgje da se gedini sasirom, prziti jos kratko i posluziti
savrucim hlebom i salatom.

Savet

PrZeni sir mozete posluZiti za bilo koji obrok, doruak, ruak, veera, uvek je dobrodoslo za umakanje hleba. :)



