Vocni hleb

Sastojci

Potrebno je:

450 g suvih smokuvi, iseckanih na kocke
230 g iseckanih suvih urmi

230 g iseckanih suvih kruSaka

230 g iseckanih suvih djiva

120 g iseckanog suvog groza

120 g iseckanih kandiranih vocnih kora
120 g iseckanih oraha

120 g iseckanih leSnika

1 kasika cimeta

1/4 kasicice mlevenih karanfilica

4 kasike tamnog ruma

15 g svezeg kvasca

6 kaSika mlake vode

120 g ostrog brasna

1 kaSika vinskog sirceta

3 oblande

lcelojae

120 g oljustenih, prepolovljenih badema
4 kasike zlatnog sirupaili nekog drugog tecnog zasladivaca

Priprema

PomeSati suvo voce, kandiranu koru, iseckane orahe sa zacinimai rumom i smesu staviti da prenoci na hladnom
komeksa.Sledeceg dana, izmesati kvasac sa 4 kaSike vodei ostaviti natoplom mestu dvadesetak minuta.



U bradno umesSati smesu sa kvascem, dodati soi sircei ostaviti testo na toplom mestu pola sata da se digne.
Oblande poreati natri pleha za pecenje.

Testo sa kvascem dodati vocnoj smesi, i dobro izineSati. Od toga napraviti 3 veknei staviti ih na oblande.
Vekne premazati jgjimai posuti iseckanim bademima. Peci u pecnici zagrejanoj na 150°C, 1 sat.

Sirup pomesati sa preostalom vodom i namazati vekne. Vratiti ih u pecnicu i peci jos 45 minuta. U toku tog
vremena joS dva puta premazati vekne sirupom.



