za: 5 0soba
vreme pripreme: 1440 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3 caSebrasna

(raZeno, integralno ili obicno bradno)
2 kafene kasikesoli

1/2 kafene kasicicesuvog kvasca
1,5 caSavode

Priprema

Pomesgjte bradno (mozete korigtiti raZzeno, integralno ili obicno bradno, a moZete i napraviti kombinaciju sva
tri), so, kvasac, zatim dodajte vodu i sve dobro gedinite. Pokrijte i ostavite da odstoji 12 sati. Nakon toga
ponovo promeSajte i ostavite da odstoji dok se na povrsini testa ne pojave mehurici vazduha, ato moze potrajati
od 7 do 12 sati ili duze. Istresite testo naradnu povrSinu, koju ste prethodno posuli bradnom, i preklopite ga kao
koverat, a zatim prevrnitei ostavite da odstoji joS sat, dva. Prvo zagrejte Serpu (potrebnavam je Serpa sa
poklopcem), pola sata pre precenja, a zatim stavite testo u posudu, poklopite i pecite pola sata na 250 stepeni.
Nakon toga skinite poklopac i pecite joS oko 20 minuta. Trebalo bi da se uhvati tamna korica, a ako nije pecite
joS malo dok se ne uhvati, a zatim umotajte hleb u krpu i ostavite da se hladi sat vremenai tek onda je proces
zavren. Ono &to je interesantno je to da hleb “peva’ dok se hladi. To se odnosi na krckanje koricei to je znak
daje hleb ispao kako trebatreba.

Savet

Treasrea, ni predhodna dva hleba nisu ispalaloSe, ali mislim daje ova trei ngjbolji. Evo kako da umesite
TAIN, srpski hleb iz Prvog svetskog ratai jedete ga 20 dana Tain, hleb srpskih vojnikaiz Prvog svetskog rata,
imajako zanimljivu istoriju koja se granii salegendom. Ne znamo dali ova hleb imamagina svojstva, ali jedan



vojnik gaje nosio punih Sest godinai nepovreen izasao iz svih bitaka u kojima je uestvovao.



