Seljacka pogaca

tezina: lako

za: 0 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

300-350 gmekog bradna
1/2 kockesvezeg kvasca
200 mltople vode

5 kasikaulja

1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

Priprema

U posudu za meSenje testa, dodati brasno, u sredini brasna napraviti udubljenje i dodati kasicicu soli, ulje. U
manjoj ciniji pomesati toplu vodu sa Secerom i kvascem. MeSati rukom sve dok se kvasac ne otopi. Pripremljeni
kvasac dodati u brasno i zamesiti testo.

UmeSeno testo isipati naradnu povrsinu posutu braShom i nastaviti sa meSenjem testa, sve dok se testo lepo ne
umesi i postane glatko. Testo pokriti krpom i ostaviti natoplom da naraste (oko 30 minuta).

Naraslo testo izruciti na pobrasnjenu povrsinu i razmesiti.Od testa formirati jednaku loptu. Tepsiju podmazati
svinjskom mascu ili uljem, prebaciti testo u tepsiju velicine 32 cm i rukama rastanjiti testo sto tanje. Pogacu
pokriti krpom i ostaviti da naraste.



Pogacu malo ukrasiti rakijskom casicom, pritiskati po testu praviti krugove, viljuskom izbockati testo. Zagrejati
rernu na 200'C, naraslu pogacu peci u rerni oko 15 minuta. Pecenu pogacu uviti u krpu i ostaviti da se malo
ohladi pre sluzenja.

Savet

Prilikom meSenja pogae malo dodati brasno ako se testo lepi zaruke. Koliina brasnai sastojci poveati prema
potrebi, za dve pogaeili vise. Kvasac ne ekati da naraste ve razmuenim odmah zamesiti testo. Prijatno!



