Pogacice sa cvarcima (28)

tezina: srednje
za: 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakvasac:

e 150 mlvode

150 mimleka

20 gsvezeg kvasca
1 kaSicica Secera
1 kaSicica brasna

Zatesto:

e aktiviran kvasac

oko 700 gbrasna za kiselatesta
150 miulja

2 kaSicicesoli

ljge

Zanadev:

e 250 gcvaraka



Zapremazivanje

e 17umance
e 1 kaSicicamleka

Zaposipanje:

e po Zeljicrnog, belog susamai kima

Priprema

Zagrejati vodu, mleko i Secer da bude mlako (nikako vruce). Izmrviti kvasac, dodati brasno, promeSati da nema
grudvica brasna, poklopiti i ostaviti da kvasac nadoe. U prosejano brasno dodati so, prome&ati, pa u posudu za
meSenje staviti 500 g bradna. Napraviti udubljenje, dodati umuceno jaje, ulje, fermentisan kvasac, promesati i
lupati varjacom kao kada se prave ustipci. Ovo meSenje moze da seradi i mikserom, koristeci nastavke za testo.
Zatim, uz postepeno dodavanje bradna, umesiti glatko testo. U posudu za meSenje blago posutu brasnom staviti
testo koje takoe posuti brasnom, pokriti krpom i ostaviti natoplom datesto naraste, tj. da se duplira (oko 30
minuta, u zavisnosti od temperature prostorije).

Nadodlo testo kratko premesiti i staviti na radnu povrsinu blago posutu braSnom. Testo razvuci oklagijom na
debljinu od 1 cm, premazati mlevenim cvarcima, pa cvarke malo utapkati prstima. Zatim testo preklopiti — saviti
prvo levu stranu testa prema sredini, pa desnu stanu preko leve strane. Zatim saviti gornju stranu testa, pa donju
preko toga. Pokriti prijanjgjucom folijom i ostaviti da odmori 15-ak minuta. Zatim testo razvuci na pocetnu
debljinu i ponoviti preklapanje jos 3 puta, sa odmaranjem testa. Na kraju testo uviti u valjak, preklopiti i ostaviti
jo$ 15-ak minuta da odmori.

Testo razvuci oklagijom nadebljinu od 1,5 cm i vaditi pogacice modlom ili caSom. Ja sam koristila casu
precnika 6 cm. Pleh od rerne obloZiti pek papirom, poreati pogacice sarazmakom jer ce malo narasti prilikom
pecenjai ostaviti da odstoje 15-ak minuta. Zato vreme ukljuciti rernu da se greje na 200 stepeni C. Pogacice
premazati umucenim Zumancetom i mlekom i posuti susamom i /ili kimom. Pocacice peci oko 20 minuta, dok
lepo ne porumene.

Savet



