Pogaca ruza

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 kg mekog brasna

250 g margarina

3jgeta

1 pakovanje kvasca

1 kaSicica praska za pecivo
200 ml mleka

200 ml vode

1 kasicicasoli

1 kasSicica Secera

kim i susam po z€lji

Priprema

PomeSgjte 100 ml mlekai 100 ml vode, pa u tome razmutite kvasac, s pola kasSicice Secerai isto toliko soli.
Neka stoji 10 minuta. Odmerite 800 gr bradna, dodajte dvajgjetai belancei kaSicicu soli. Dodajte nadodli
kvasac i preostalu tecnost. Prvo pomeSajte varjacom, pa umesite rukama.

Kadatesto pocne da se odvaja od posude, podelite ga na pet delova, paih pokrijte i ostavite da odstoje 10-15
minuta.

Zato vreme penasto umutite margarin. Jufke rastanjite na velicinu posude za pecenje, stavite jednu na dno,
premaZite je margarinom i preko nje stavite drugu koru. Tako sloZite cetiri kore, paih isecite kao tortu na 16
delova. Sredisnji deo svakog dela, savijte premaivici posude za pecenje. Petu jufku rastanjite, premazite
margarinom, urolajtei isecite na 10 delova.

Njih stavite u sredinu, pa pogacu premaZite umucenim Zumancetom i pospite kimom i susamom. Ostavite da



odstoji 15 minuta.

Rernu zagrejte na 200 stepeni, pa smanjite na 180.

Pogacu pecite 35-40 minuta, bez otvaranjarerne. Prijatno!



