Riba od testa

Zatesto:

500 ml mleka

1 paketic kvasca

800 g brasna

2 kasike ulja

1 kaSicicasoli

1 kaSicica Secera

1 margarin

1 Zumance (za premazivanje)

susam (za posipanje)

malo uljaili putera (za premazivanje)

Zanadev:

e 250 g sira(ili kackavalja)

e 250 g Sunke

e 250 g mariniranih pecuraka
e Origano

Priprema

U 250 ml mlakog mlekarazmuti se izmrvljeni paketic kvascai doda Secer. Kada kvasac pocne daradi, zamesi
se testo od bradna, preostalog mleka, uljai soli. Testo se podeli na4 delai razviju se kore.

Svaku koru premazati omeksalim margarinom, poreati ih jednu preko druge, preklopiti i staviti u frizider da
odstoji 15 minuta. Zatim se razvuce joS jednom kora, premaze margarinom, preklopi i stavi u frizider na 30
minuta. Od testa se razvije kora debljine 1 cm, na srednjoj trecini seiscrta siluetaribe, a od bocnih trecina se
iseku kaiSevi ka srednjoj trecini, tj. do siluete ribe. KaiSevi su vodoravni, Sirine 2 cm. Preko siluete ribe staviti



nadev od sitno iseckane sunke, siraili kackavaljai pecuraka, zaciniti origanom, pa kaiSeve od testa plesti u vidi
riblje kosti.

Staviti u podmazan pleh da odstoji 30 minuta, premazati Zumancetom i puterom, posipati susamom i peci na
200 stepeni dok ne porumeni.



