tezina: lako

za: 3 osoba
vreme pripreme: 25 min

Sastojci

Potrebno je:

e 180 gbrasna

1 kaSicicasuvog kvasca
1/2 kaSicicesoli

4 kaSkeulja

1 dimlakavode

Zapremaz:

¢ 1 dlpasiranog paradajza
1 kaSikaulja

1 prstohvatsoli

1 kaSicica Secera

1 prstohvatorigana

Zanadev:

e po 3-4 sniteSunke
e po 2-3 Snitetrapista, mocarele
e maloputeraili uljaza premaz

Priprema

U ciniju sipati sve sastojke zatesto pa zamesiti satoplom vodom. Ostaviti testo 5 minuta da stoji pokriveno



krpom. Posle toga meriti testo joS minut pa garasklagijati tanko (2mm).

Dok stoji testo spojiti sastojke za premaz.

Na jednu polovinu rasklagijanog testa staviti premaz.

Na premaz staviti 3-4 Snita Sunke, ananju 2-3 listasira.

Preklopiti testo preko polovine. Viljuskom pritiskati krajeve da se spoje, aondaih prstima ubrzati ka unutra
kako se ne bi otvorilapri pecenju i iscurio sadrZg.

Moze se peci nadvanacinaili u plehu na peki papiru ili calconu odmah staviti na papir paje ostaviti 10 minuta
da naraste pa onda paZljivo preneti papir sa kalconom naresetku iz rernei tako je peci na 230'C dok ne bude
rumena, nekoliko minuta. ReSetku ili pleh staviti na&o visi nivo u rerni.

Pecenu kalconu izvaditi iz rerne i odmah je premazati cetkicom samalo puteraili ulja

Savet

Kalconu obino pravim od testa za klasinu pitu, ali ova) put sam probala ovaj recept koji sam videla na netu.
Testo mi jeliilo natesto zapitu i kad je bilo peeno nekako je bilo tvrdo, ali posle samo par minutabilo je
sasvim meko i ukusno. Mozete podeliti testo nadva delai dobiti sve manje, a ne samo jednu kalconu. Jasam
sastojke uveala za polovinu i napravilatri kalcone koje su bile sasvim solidne veliine. Veoma su ukusnei sto je
takoe bitno sve je brzo gotovo, za 25-30 minutaimate doruak na stolu. Ja sam na onako vrele, posle
premazivanja posulajos malo rendanog sira, budu joS sonije.



