Reckava pogaca

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

20 gkvasca

1 kaSicicaSecera
1 kaSicicasoli
ljgje

1 mala Soljicaulja
1 Zumance

1 kaSikasusama
50 gmargarina

2.5 dimlake vode

Priprema

U 1.5dl tople vode staviti Secer, kvasac i 1 kaSiku brasnai 10 minuta da nadolazi. U vanglu staviti brasno, jae,
s0, ulje, nadodli kvasac i zamesiti savodom i ostaviti da narasta 1 sat. Nados o testo prmestiti i podeliti na3
loptice. Svaku razvaljati u pravouganonik i premazati sa omekSalim margarinom i stavljati jednu preko druge.
Trecu koru ne mazati. Testo rastanjiti oklagijom u pravougaonik. Sa uze strane od 5 cm po celoj duzinitesto
iseci natrake 1.5 cm. Poceti da se uvija od jedne ivice nesecene strane i uveiti kao rolat i potom u krug i staviti
u tepsiju namazanu margarinom. Ostaviti da narasta 15 minuta. Premazati umuceni Zzumancem i posuti susaom i
peci 30 minuta na 180 stepeni.

Savet



