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Lepinje, somune zévape spremam nadia da ispadnu deblje i tijesto bude mekanije, rbkkivlje. Koristim
ih zadevapel zameso sa rostiljd ijepo se daju, prelivene saftom odterja, prepéi, odnosno napariti na

¢evapima ili mesu sa rostilja.
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Ijesto za somun, IeplnjekOJeser\f%V@cevaplma?

Zalepinje, odnosno somune

prvo pripremitekvas po ovom
y receptu Za obje verzije od 509
- glatkog brasna i 1 dl mlakog
S mlijeka.

Tijesto za obje verzije lepinja
spremite jednako, samo sa
drugim omjerimaGlatko brasno
prosijte, dodajte sol, mlako
mlijeko i ostatak vode te sve

= zamjesite glatko tijesto za
lepinje.

Mlueko odnosno vodu dodavajte

Tijesto za lepinje, somun mora
biti jako mekano. IzmjeSano je
kada se ne ljepi za stijenke
posude.

Tijesto zaepinje za ¢evape
ostavite pobrasnjeno i pokriveno
najlonskom vréicom dizati 30-
50 minuta na sobnoj temperaturi
ili dok ne udvostréi volumen.




Tijesto za lepinje, somune Zavape pripremite na sljedclenaiin;

Nakon dizanja tijesto rasporedité&etiri dijela. Najbolje tako da u posudi nozem raete 4 komada.
Budwi da je tijesto jako mekano i ljepljivo, odgrabfiebrasnjenim rukaméetvrtinu tijesta, te ga polozite
na pobrasnjenu podlogu. Tijesto nemojte mjesigonga samo prstima vucite prema gore da dobijete
kuglu. Vrh zatvorite tako da tijesto zavinete urjedgtranu. Sa rubom prema dole statijiesto za somune
na papir za penje.

Pustite dizati pokriveno najlonom 10 minuta.

Nakon Sto su se kugtg esta za lepnje malo digle, svaku kuglu bockdjuprstima, bez dizanaja sa papira,
lagano razvucite da dobijete krug debljine 1 cmitdja&in ostaje sav CO2 zarobljen u lepiniji.

Pokrijte opet najlonom i pustite dizati 20 minutia e udvostie).

Kako ispe¢i somune, lepinje za éevape?
Somune, lepinje u stavite u pénicu ugrijanu 30min. na 250°C i pecite 8-10 minogasrednjoj Sini.

Nemojte péi dulje od 10-12 minuta na tako visokoj temperatiiakon péenja zamotajte lepinje u mokri
stolnjak, da séepinje medusobno napare. &
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da se jako mekano fi jako brzo digne ¢npe. P&nica mora biti jako vréa da se tijesto u sekundi iz vana
zapée i zarobi C02 nastaje pri dizanju, ali i toisy momentu da se lepinje maksimalno dignu. Ovdje
dolazimo kod malih problema u &uoj izradi. Neke probleme mozemo izbjeneke nazalost ne.

1. Tijesto za lepinje mora biti jako mekan&ad kazem jako, mislim toliko mekano da ga gotoeanozete
obrativati. Ovjde se krije prvi uzrok ne pojavljivanjapa. Ako se stavi malo viSe brasna, tijestditi pre
tvrdo i n€e se lagano dizati.

2. Kvalitetna germa, odnosno kvasi pola posla.

3. Za pe&’enje lepinja treba Sto viSa temperaturBrofi pekari peku lepinje na 300°C i to 5-6 mawKwne
pecnice mogu ohino do 250°C i zato produljujemodemje za par minuta.

Promatrajte kroz staklo peice i vidjetée te da séepinje pred vasim &ima panu dizati tek nakon 3-4-5
minuta. Jednom sam gledao u pekari, tamspsrini prakti¢ki dignu istogéasa kada ih poloze u e

Da napiSem psﬁamoznim rupamé u Iepihjtama. Da bi dobilirupe u lepinjama potrebno je

Osim verzije zaevape probajte svakako i tanjévisée lepinje. Takvsomuni su odlgni kao sendvi koje
prep€em u tosteru ili jednostavno kao prilog uz druda.jgecept za lepinje za tople sensvpogledajte

ovdije.




