Boziéni hleb sa belim lukom

Testo

500 g belog brasna

7 g suvog kvasca

2 kasicice zutog Secera

275 ml vode

100 g margarina sa maslacem
2 kaSike kukuruznog brasna
150 g mini mocarela

ulje

SO

Paradajz sos

50 g margarina sa maslacem
1 cCen belog luka

800 g paradajz pelata

1 kaSicica suSenog origana
1 kaSika sirceta

2 kaSicCice zutog Secera

Sos od belog luka

100 g margarina sa maslacem
4 Cena belog luka

persun

majcina duSica

Za ukrasavanje

100 g slanine u trakama
50 g rukole

Nac¢in pripreme

Testo: Sipati brasno u veliku posudu i dodati kvasac i Seéer na jednu stranu
posude, a 1 kaSicicu sitne soli na drugu. PromeSati, a zatim dodati
rastopljeni puter i 275 ml tople vode. Umesiti testo dok ne postane
rastegljivo i mekano. Prebaciti u novu posudu, a zatim podmazati sa malo
ulja. Okrenuti testo u nauljenoj posudi dok se dobro ne oblozi uljem. Testo
pokriti krpom i ostaviti na toplom mestu da naraste.

Izru¢iti testo na radnu povr$inu posutu sa malo bradna i razvuéi. CaSom
napraviti krugove po razvucenom testu kao za krofne. Na sredinu isecenog
kruga stavite kuglicu mocarele. Smotajte u kuglu i stavite na pleh za pecenje
sa pek papirom i kugle redati po plehu u obliku jelke. Ostaviti malo razmaka
izmedu svake lopte, jer ¢e testo narasti. 0d slanine napraviti oblik ruze i
staviti ruZze po napravljenoj jelki. Pokriti pleh krpom i ostaviti da testo
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naraste 30 minuta.

Sos od paradajza: Rastopiti margarin sa maslacem u Serpi, dodati sitno
iseckan beli luk i prziti 30 sekundi. Dodati izblendan paradajz pelat,
origano, sirce, Secer i malo soli i bibera. Kuvati 30 minuta na tihoj vatri
dok se sos ne zgusne.

Kada testo iz pleha naraste posuti ga kukuruznim brasnom i staviti da se pece
u rerni na 180°C 20 do 25 minuta.

Rastopiti margarin sa maslacem u Serpi, dodati sitno iseckan beli luk i
prziti 1-2 minuta. Dodati suSeni perSun i sveZzu majcinu duSicu. Kada je hleb
peten, prebaciti ga na dasku. Cetkom za pecivo premazite hleb rastopljenim
margarinom. Ukrasiti rukolom i posluziti uz paradajz sos.




