Pogaca s kiselom vodom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 150 gbelo kukuruzno brasno
200 gbelo pSenicno brasno
1 dlkisele vode

1 dimleka

50 mlulja

1Zumance

25 gsvezeg kvasca

1/2 kasSicicaSecera

1 kaSicicasoli

Zapremaz:

e 1belance

Priprema

U mlako mleko staviti Secer, kaSicicu brasnai kvasca. |zmesati i ostaviti natoplom mestu da kvasac poraste oko
10 minuta. U gotov kvasac dodati zumance, ulje, kiselu vodu i so. Dodati brasna pa umesiti testo i premazati
malo uljem sa svih stranai ostaviti natoplom oko sat vremena. Nado3lo testo premesiti oblikovati pogacu
oklagijom staviti u tepsiju br 26 oblozenu pek papirom. Tako oblikovanu premazati umucenim belancetom i
prstima malo ispretiskati napraviti mala udubljenja. Ostaviti da naraste dok se rerna ne ugreje na 200 stepeni i
peci oko 20 minuta dok ne porumeni!!!



Savet

Ako ste ljubitelji vrue pogae koja odlino ide uz sir, kajmak, krem sir... ili mozda neki mesnati proizvod sve po
zelji.... ova) recept je kao stvoren zavas!!!!



