Upleteni lisnati hleb sa alevom paprikom

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1 caSajogurta
1 kaSka soli

1 kesicakvasca
600 gbrasna
1/2 caSemleka

Ostalo:
e 1 Soljicaulja
¢ 1 punakaSicica aeve paprike

Priprema

U mlako mleko razbiti kvasac samalo brasnai ostaviti da naraste. U vanglicu staviti brasno, so, jogurt i dodati
narasli kvasac, po potrebi dodavati mlaku vodu i umesiti mekano testo. Posudu sa testom staviti u kesu pa uviti
u stolnjak i ostaviti natoplom da naraste.

Testo podeliti naloptice, zavisi kolike hlebcice Zelite. MoZete na dva dela pa dva veca hlebaili namanje.
Procesjeisti kako god da odlucite.



Od testarazviti tanju koru i obilno premazati meSavinom uljai aeve paprike (moZe se dodati i malo suvog
biljnog zacina ako zelite). Koru uviti u Strudlu i nozem uzduzno iseci tako dajedan kraj ostane ceo. Krakove
uvijati jedan oko drugoga, tako darezani deo gleda ka gore.

Spojiti krajevei uviti u puza pa krajeve zaglaviti ispod da se ne bi razmotavalo. Staviti na pek papir i posuti
susamom.

Staviti na 200C u zagrejanoj rerni da se ispace. Brzo budu gutove, pa bacite pogled povremeno. im osetite
hlebcicai malo se zarumene i zapeku gotove su.

Savet

Jednostavni, ukusni, lisnati hlebii, mekani i sutradan. Pored toga $to su jako ukusni i dekorativni su pa mozete
iznenaditi goste ili ukuane hlebiima zanimljivog ukusai izgleda. MoZete podeliti testo namanje lopticei pravite
manje puzie paje pogodno i zadoruak uz jogurt i suhomesnato. :) Odlino se slaze uz sir, gjvar... paak i rostilj :)



