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Fladen na turskom zna lepinja. Budti da su turski imigranti ovtur sku pogacu donjeli sa sobom u
njemaku, zovemo je fladenbrot.
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* 400 g glatkog brasna (typ 550)
» 200 g ostrog brasna

* 250 g svjezeg kravljeg sira

» 2-3 DL vode

* 50 g svjeZze germe(kvasca)

» 25 gsezama
« 1/2 VZ soli Q

U brasno umjeSamo sol i dini iskpamo malu wgoju

ulijemo prethodnosu \%Qiopljenu germu.
Ubacimo malo bras aj kvasac i promjeSamorpasti
|' Ostavimo kratk ac g “kuhat”.
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Dodamo svjezi sir i umjesimo
glatkotijesto za fladenbrot.
Podlijte vodom ako jé&ijesto

za tursku pogacu pre tvrdo
(mora biti jako mekano, ali ne
i mljackavo).

Koli¢ina vode ovisi o tome
koliko je mokar svjezi sir.
Fladenbrot ostavite dizati 30-
45 min, dok ne tijesto ne
podupla volumen.

Pogacu ce te najbolje ispe u
formi tvaranje, kojoj ste 1
papir za genje.
tijesto presipajte u
i samo poravnajte

okrim rukama.
® Nemate li formutursku
pogacu moZete ispé i na
plehu.
Na pleh za p&nje stavite
papir i poloZite tijesto za
tursku pogacu, kojece te
samo pritiskom formirati na
visinu od 5cm. Nikako valjati
valjkom.
PovrSinutur ske pogace
zarezite nozem, te namazite sa
slanom vodom (to daje ljepu
smeiu koricu). Posipajte
sezamom.
Ostavite dizati joS 20 minuta
pokriveno najlonskom
vrecicom.
Tursku pogacu stavite u
HLADNU pecnicu, ugrijte je
na 170°C (150°C vreli zrak.
Od trenutka kada je peica
postigla temperaturu pecite 30-
35 min. Potoniladen izvadite
iz forme, pazite nekad se zna
. zaljepiti pa ga zato oprezno

~ odvajate. Vratite u g@icu na
5-7 minuta kako bi spogaca i
iz vana zapekla.

Fladenbrot pase sdunkom z:¢
uskrs
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