SESTAVINE
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Pred nami je danes velik, a Se zdalec¢ ne teZak izziv. Na veliki
Cetrtek se spominjamo Jezusove zadnje vecerje. Takrat so
jedli nekvasen kruh, mi pa bomo v spomin na to vecerjo
skupaj spekli kvasene kruhke. ZaveZi predpasnik, pripravi
sestavine, skledo in kuhalnico. Pa veselo na delo!

Moko presej v skledo. Na sredini naredi jamico. Vanjo nadrobi kvas. Dodaj Zli¢ko
sladkorja in toplo mleko. 50 ml mleka, kvas in sladkor pomesaj. Ko se pojavijo
mehurcki, lahko nadaljujes (po vsaj 10 minutah). Nato dodaj Se preostalo mleko iste
temperature, zmehc¢ano maslo in sol. No — zdaj pa le zavihaj rokave, saj sledi vsaj 10
minut gnetenja. Lahko gnetes v skledi ali pa testo poloZi§ na mizo. Ce je treba, lahko
dodas malo moke. Testo oblikuj v hlebcek in poloZi nazaj v pomokano skledo. Pokrij
ga s prtom, skledo postavi na toplo (ne v Stedilnik —tam se bo pekel kruh) in ga pusti
vzhajati 45 minut.

Zdaj si lahko malo spocijes in seveda pospravis posodo. Pripravi pekac, z maslom ga
poma’zi po vseh vogalih, ne samo na sredini (ali namesti peki papir). Ko bos po 45
minutah pokukal v skledo, bos videl, da je testa Se enkrat vec. To je mali cudez, ki
ga je naredil nas dragoceni prijatelj — kvas.

Vzhajano testo Se enkrat na hitro pregneti. Razdeli ga na toliko delov, kolikor vas je
v druzini (najvec 15). Vsak delcek oblikuj v hlebcek ali kroglico. Lahko povabis vse
¢lane druZine, da vsak oblikuje svoj hlebcek. Hlebc¢ke postavi na pekac in jih pokrij s
prtom. Znova pusti, da vzhajajo 30 minut. Pecico segrej na 180 stopinj. V skodelico
vbij jajce in ga z vilico razzvrkljaj. Kruhke pred peko namazi z jajcem, po vrhu jih
zarezi v obliki kriza in jih poloZi v pecico. Peci jih 15 do 20 minut. Pecene ohladi in
shrani do velerje. BOG ZEGNA)!




