Gibanica, dizano tijesto sa rogacem

Nadjev za dizano tijesto sa rogacem, gibanica sa rogacem, jedan protvanj 23x40x7 cm,;

* 400g brasna od rogaca
* 5 dl mlijeka *
« 1 MZ cimeta
* 100 g SecCera “*
* (0,051 ruma
* 2 bjelanjka
* 1/4 MZ soli

* Koli¢ina mlijeka moZe varirati i’0 brasnu od rogaca.
Ako je brasno grublje mljev, m vise tekucine.

“* Koli¢ina SeCera moze variga#i. Rogac je prirodni produkt,
pa prema tome od god godine varira koli¢ina Secera u

plodu, pa tlmel x rogaca.

Tijesto za gibanicu od rogaca 111 dizano tijesto sa rogace ite po receptu za domace tijesto za gibanicu.

Ugrijte mlijeko da prokljuca, te prelijte brasno od rgga®a i Secer. Pustite da brasno upije mlijeko. Masa mora
biti vlaZna, ali ne mljackava. Ako je pre sitthg %&e mlijeka. Ostavite dok se ne ohladi.

U meduvremenu dodajte sol u bjelanjke tedsth snjeg.

' U ohladenu smjesu mlijeka, rogacevog brasna i
Se¢era,umjesajte rum i cimet. Izradite da ne ostanu
nikakve grudice.

Umjesajte skroz lagano snjeg, Cinite skroz lagano sa
$to manje pokreta, kako se snejeg nebi previse razbio.




Na razvaljano tijesto za gibanicu koje ste napravili po receptu za
dizano tijesto za gibanicu od rogaca, mokrom $pahtlom ravnomjerno
rasporedite nadjev od rogacevog brasna (johannisbrotmehl) po
cijelom tijestu.

Ako u posudu za pecenje stavljate 2 role, zarolane komade polazite u
protvanj tako da otvoreni rub rolade gleda u pleh, a ne prema sredini.

Posudu za pecenje prvo namazite margarinom, pa zatim pobrasnite.

Nadjevenu gibanicu sa rogac¢em zarolajte, te polozite u posudu za
pecenje. Ostavite na toplom, ovisno o temperaturi, jo§ cca. 30-45 min
da dizano tijesto od rogaca naraste na duplu veli¢inu.

Stavite li gibanicu odmah pe¢i, tijesto ¢e se zbog topline na vrhu
dignuti dok ¢e sredina ostati joS neko vrijeme hladna. Dizano tijesto
sa rogaem se nece jednoli¢no dizati te ¢e u sredini tijesta gibanice
ostati rupa.

u pecnici na srednjoj polici, prvo
a podignite temperaturu na 180°C 1

razmjerno sporije, rezultat je rupa izmedu
sre vanjskog dijela.

Gibanica od rogaca je peCena kada pri kuckanju Cujete
Supji zvuk.

' Par minuta nakon S§ta je izvadena iz peénice, gibanica
izvana omekani.

Pecenu dizano tijesto sa rogacem prekrijte krpom, te u
protvanju ostavite da se hladi. Kada je gibanica hladna na
dodir izvadite je na zicu i dalje je pokrivenu ostavite da se
. potpuno ohladi.







