Ruza pogaca sa sirom i belim [ukom

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

3dimleka
1dlulja

1 kockicakvasca
2 kasicicesoli

1 kaSicicaSecera
600 gbrasna

Nadev:
e 500 gsitnog sira
e 200 gkajmaka
* ljge
¢ 4-5 cenabelog luka

Premazivanje:

* ljge

Zaposipanje:

e 2 cenabelog luka
e po ukusu zacinske crvene paprike



Priprema

U mlako mleko umesamo padrobljeni kvasac, so, Secer i uljei postepeno dodavajuci brasno umesimo glatko
testo. Ostavimo da miruje 15 minuta.

Testo podelimo na 4-5 loptica oklagujom raztanjimo po duzini i filujemo nadevom koje smo pripremili (sir
izmeSali sa kajmakom, jgjetom i usitnjenim belim lukom i posolili po Zelji ako je potrebno).

Prelopimo testo urolamo i smestimo u podmazan okrugli pleh. Postupak ponovimo i sa ostatom testai motamo
oko postojece ruzice dok ne potrosimo materijal.

Gotovu pogacu premazemo izmucenim jajetom i pospemo sa usitnjenom ili gnjecenim belim lukom i zacinskom
paprikom.

Pecemo na 180C oko 40 minuta ako gore prevremeno porumeni pokrijte folijom daneizgori dabi sei sredina
lepo izpekla.

Savet

Ko vise voli beli luk u prahu moze ga koristiti umesto svezih.



