POGACA VELIKONOCNA OVCKA
Testo:
65 dag moke (Mlinotest TIP 500)
2,5 kavni Zlicki soli
30 g kvasa
Zlicka sladkorja

3 dcl mlaéne vode

0,5 dcl mleka
2 Zlici olja

Ostale sestavine:

jajce
kumina

rozine

mak

Postopek dela:

V skodelico zdrobimo kvas in dodamo Zli¢ko moke, 1/2 dcl mla¢ne vode in zlicko sladkorja ter
vse skupaj premesamo v gosto tekoco snov. Pustimo vzhajati.

V posodo damo moko, na sredini naredimo jamico, ob strani pa dodamo sol. Vzhajan kvas
premes$amo in ga zlijemo v jamico. Pocasi dolivamo meSanico mlacne vode in mleka ter
dodamo olje. Najprej mesamo s kuhalnico, nato mesimo z rokami. Ko dobimo gladko testo, Ki
se lepo lo¢i od posode in se ne prijema rok, ga damo vzhajati priblizno pol ure.

Nato ga ponovno pregnetemo in odstranimo del testa, ki ga bomo uporabili za noge, glavo in
rep. Pustimo vzhajati priblizno 15 minut.

Pripravimo pekac in iz veCjega dela testa z rokami
oblikujemo telo ovce.




Zarezemo kvadratke.

Pogaco namazemo z jajcem in posipamo S kumino. Iz ostalega
testa oblikujemo glavo — prerezemo odprtino za usta, za oko
pa lahko uporabimo rozino.

Oblikujemo $e uho, rep in noge. Spodnji del nog posipamo z makom.

Pecimo pri 220 °C 20 do 25 minut. Ponudimo lahko $e toplo. Pogace ne rezemo, ampak
lomimo po ¢rtah.




