Svarma

Za 4 osobe

Testo

400 g brasna

%L pakovanja kvasca
S0

2 dl tople vode

Meso 1 marinada

600 g teleceg buta

2 kaSike milerama

Lkasicice ljute tucane paprike
kasiCice cimeta

kasicice mlevenog kima
kasi¢ice musktnog orascida
kasiCice soli

kasiCice mlevenog bibera
cena belog luka

sok od ¥ limuna
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Tahini dresing — preliv

3 kasSike taan-a
3 kaSike vode
cen belog luka
sok od % limuna
o)

Prilog

1 krastavac
2 paradajza
veza mladog luka

Nac¢in pripreme

1. Razmutiti kvasac u toploj vodi sa solju, ostaviti da odstoji 15 minuta,
umeSati sa brasnom i umesiti testo, uz eventualno dodavanje brasna ili vode
dok masa ne postane kompaktna. UmeSeno testo ostaviti na toplom mestu 30
minuta da naraste.

2. Kada je testo naraslo, premesiti ga i podeliti u odnosu 6:4, pa vecu
kolic¢inu testa razvuc¢i oklagijom i staviti u posudu za pecenje. Zatim, redati
namirnice sledec¢im redom: rendani kackavalj, kolutovi svezeg paradajza,
blanSirani spanaé, seckana slanina, beli luk i nekoliko kasicica parmezana.


https://gastronomad.rs/svarma/

3. Razvuéi preostalo testo, prekriti prvi sloj, odstraniti visSak testa i
uSuSkati krajeve prvog i drugog nivoa, pa poredati namirnice redom: blendiran
paradajz pelat sa Secerom, solju i zacinima (bosiljak, majc¢ina duSica,
origano, biber). Dodati eventualno preostale komadile paradajza i spanaca,
zatim sir sa plavom plesni i preostali parmezan.

4. Picu staviti u pecnicu, zagrejanu na 220 stepeni i pec¢i 30 do 40 minuta.



