Domaci tost hleb

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

1 kaSicicaSecera
1,5 kasicicasoli
200 mimleka

50 mlulja

30 gsvezeg kvasca
100 gmargarina
malosusamai lana

Priprema

BraSno prosgjati, pa mu dodati nadosli kvasac (prethodno pomeSan sa malo mlakog mlekai kasicicom Secera),
ulje, soi preostalo mleko. Umesiti glatko meko testo koje se ne lepi zaruke, pa ga ostaviti da nadoe oko pola
sata

Nadodl o testo premesiti, pa od njega razvuci jednu vecu cetvrtastu koru debljine prsta.

Pripremiti duguljasti kalup za hleb, podmazati ga margarinom i obloziti pek- papirom. Izmeriti kolikaje Sirina
pleha, pakoru seci na kvadrate pribliznih dimenzija kao Sto je Sirina pleha. Svaki kvadrat premazati prethodno
otopljenim i prohlaenim margarinom.



Zatim kvadrate dlagati jedan preko drugog. Formirati gomilice od po 3-4 poreanih kvadrata. Ovako pripremljene
kvadrate od testareati u pripremljen pleh jedan pored drugog.

Ukoliko je preostalo otoljenog margarina, njime premazati ceo hleb. Zatim ga posuti samalo lanai susamaili
semenkama po Zelji.

Ostaviti da nadoe nekoliko minuta dok se rerna zagreva. Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko pola sata. Po
potrebi smanjiti temperaturu na 180 stepeni i u tom slucagju peci joS desetak minuta duze. Prohladiti, izvuci iz
kalupai duZiti.

Savet



