Pogaca s pletenicama

tezina: srednje

za: 8 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Testo:

¢ 400 mimlakog mleka

1 kaSikaSecera

20 gsvezeg kvasca (polovina paketica)
100 mlulja

1 kaSikaomeksalog putera

1belance

oko 650 gmekog brasna tip 400

1.5 kaSicicasoli

Nadev:

¢ 2-3 kaSkeomeksalog putera za premazivanje testa
e 120 gfetasira
o 2 kaSikeiseckanog persuna

Finale:

e 17umance za premazivanje
e Za posipanjesusam



Priprema

|zvaditi puter iz frizideranesto ranije, dabi omekSao na sobnoj temperaturi. |zmeriti i prosgjati brasno. |zmeriti
ulje. Izmeriti i zagrejati mleko. Odvojiti belance i zumance. U vecu ciniju, u kojoj cemo pripremati testo, sipati
mlako mleko. Dodati Secer i izmrvljen sveZ kvasac. Prome&ati, poklopiti ciniju i ostaviti desetak minuta na
toplom mestu da se kvasac aktivira. U ciniju dodati ulje i omekSao puter. Dodati belance. Sve dobro izmeSati.
Dodati polovinu prosgjanog brasnai so. PromeSati varjacom, a zatim dodavati po malo preostalog brasna.
Mesiti testo rukom u ciniji, a kad formiramo kompaktnu smesu prebaciti testo na pobradnjenu radnu povrdinu i
zavrSiti meSenje, pazeci datesto ostane elasticno, a ne tvrdo zbog prekomernog dodavanja brasna. Pokriti ciniju
plasticnom folijom i ostaviti je natoplom mestu tridesetak minuta, ili dok se testo ne bude udvostrucilo.

Pripremiti pleh od Sporetai postaviti pek-papir. Na pobrasnjenoj radnoj povrSini oklagijom razviti testo u oblik
pravougaonika dimenzija, otprilike, 40 x 30 cm. OmekSalim puterom premazati po duzini 2/3 testa. Po duzoj,
namazanoj, ivici rasporediti izmrvljen feta sir, pa ga posuti iseckanim persunom. Nenamazanu 1/3 testa ostrim
nozem podeliti na24-27 jednakih Slajfni koje cemo uplesti. Testo ce se rastezati, pa oprezno raditi pletenice
uzimajuci po 3 trake. Poravnati vrhove pletenica noZzem, a komadic testa koji nam je ostao pokriti da se ne bi
osuSio, jer cemo ga upotrebiti zaizradu joS jedne pletenice, kojom cemo pokriti sastav na hlebu. Urolati testo
pocev od nadevene ivice - prema pletenicama. Kada stignemo do pletenica, prebaciti ih preko rolne i podvuci
ispod nje s druge strane. Oprezno, da pletenice ne razvucemo previse. Oba kraja rolata okrenuti jedan ka
drugom bas sa one strane na kojoj smo podvukli pletenicei napraviti krug. Prstima Stipkati spojeno testo da
bismo fiksirali kruzni oblik. Kruzno testo prebaciti na pripremljen pleh, Od komadica testa koje smo ranije
ostavili, napraviti pletenicu iste velicine kao $to su one na hlebu, paje staviti preko sastava.

Ukljuciti rernu da se greje na190° C. Zato vreme neka hleb na plehu jos malo naraste. Pokriti ga plasticnom
folijom da se ne sud. Zumance umuititi s 1 kaSicicom vode. Premazati hleb pomocu cetkice, aizmedju pletenica
posuti susamom. Staviti pleh u zagrejanu rernu i peci hleb oko 35 minuta. Kada bude porumeneo, pokriti gaau-
folijom da ne pregori. Pomocu cackalice proveriti dali je pecen. Bocnuti gatamo gde je najdeblji, paako drvce
izadje cisto - hleb je pecen. Hleb cuvati u kutiji da se ne bi susio.

Savet

Pogaa s pletenicama nije samo dekorativno pecivo, vei vrlo ukusna, okrugla, nadevena vekna hleba. Umesto
feta siranadev moze hiti s kockicama peenicei izrendisanim kakavaljem, ili ga ne mora biti uopste.



