Pogaice satvarcima | Cvarkusa

| « 500 g glatkog bra3na
| + 250 gevaraka
« 1 dl kiselog vrhnja

"« 1 kocka svijezeg ili paketisuhog kvasca
'~ * 80 geiste svinjske masti

~ + 142 Zumanjka

~ + 1/2 MZ mljevenog papra

* 1 MZ grube morske soli
* 1 MZ soli (samo akdvarcipi € posoljeni)

. .| *sezam po Zelji Q
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Pripremitekvasod Seera, mlakog mljeka i 1VZ bra3na. Pustite na topl ipi.
Cvarke za pogace odc¢varaka usitnite, najbolje u sjeckalici tako«da u“«-i- homogenu, mekanu masu.

U posudu za mjeSanje
dodajte usitnjen&varke,
vino, 2 Zumanijka, ostatak
brasna, sol, kiselo vrhnje i
papar te dignuti kvas.
UmjeSajte glatko¢vrsto
tijesto. Vino odnosno

mlijeko dodajte postepeno da
tijesto ne bude pre mekano.
Ako je tijesto pak pretvrdo
dodajte malo mlijeka, a ako

o1 e T je premekano dodajte brasna.
DT e _.um Tijesto za pogau sa

i i - | c¢varcima pustite da se dize

30 minuta, najbolje u
najlonskoj vréici, na sobnoj
- temperaturi.

Pobra3nite stol te tijesto za
¢varkusu razvaljajte na 1 cm
debljine te ga tanko
premazite omekSalom
svinjskom masti.

Preklopite na pola pa ga opet



premazite svinjskom masti.
Ponovite to 4 putaCim ga
viSe presavijatévarkusece
biti lisnatije, ali ne pretjerujte
sa brojem preklapanja.

Kod pravljenjatvarkuse
najbitnije je preklapanje
tijesta koje se nakon
preklapanja mora dignuti.
Zbog toga pazite da radite
tijesto za pogé odcvaraka
uvijek sa dovoljnom
kolicinom i uvijek svijezim
kvascemBolje pola kocke il
vrecice kvasca vise nego pre
m

nuto tijesto za

rkusu ostavite 20 minuta
a odmori, posipajte ga
_ o Drasnom te ga potom

(b‘ razvaljate na 2 cm. debljine.

A7 % Prigodnim kalupom ili
G nozem izrezite krugove ili
kocke.

Pogodnim kalupom ili nozem izrezite kr Wi ke¢ premazite ih raznéenim jajetom, posipajte sa
sezamom i na vrh stavite 3-4 zrnca {
Stavite ih na
papir za péenje
u posudu i pustit
pokrivene,
najbolje
t Najlonskom
vrecicom dizati
pola sata.
Pogaice od
- 8 ¢varaka pecite na
. 180°C (bez
. vruceg zraka) 20-
25 minuta ili dok
ne pozlatne.
Cvarkusu
konzumirajte
najbolje odmah,
dok su joS mlake.






