Hleb mekan kao dusa

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Testo:

40 gkvasca

500 gbrasna
100 mimleka
150 mljogurta
50 mlulja
1celojge

¢ 1 kascicaSecera
¢ 1 kascicasoli

Zapremazivanje:

e 1Zumance
e malosusama

Priprema

Pripremiti sve sastojke. Mleko da bude mlako, dodati kasicicu Secera razmutite kvasac, ne treba da nadoe.
Odmah dodati uljei jogurt (jogurt da ne bude bas hladan viSe sobne temperature) i dodati jaje pa sve umutiti.
Odmeriti bradno i u njega pomesati kasicicu soli, pa dodavati mokrim sastojcima. Zamesiti testo, bice vrlo malo
lepljivo. Ostaviti 30 minuta da nadoe na toplom. Kada je testo nadoslo, prebaciti na radnu povrsinu pajos koji
minut premesiti. Nauljite pleh, staviti hleb i premazati ga Zumancetom, ja sam posula susam i moze i ne mora
kako volite, moze npr i kim. Peci nekih 40 minutana 180C zavisi od VaSe rerne, kada porumeni gotov je.



Savet

Hleb ne morate premazivati Zumancetom, mozete i malo margarina. Prijatno!



