MENIHOV POSTNI PRIGRIZEK -

pirin hlebcek s filejem recne ribe
na zeliscnem namazu

SESTAVINE:

za kvaSeno testo: 300 g polnovredne pirine moke,
42 g kvasa, zlicka sladkorja, dve zravnani zlicki soli.
za namaz: sveza domaca skuta, pomladanska zelisca
(koper, pehtran in drobnjak) Scepec soli, domace
mleko.

PRIPRAVA:

* polnovredno pirino moko stresemo v skledo,
naredimo v sredini vdolbino in vanjo nadrobimo kvas.
Dodamo sladkor in nekaj Zlic mla¢ne vode, oboje pa
narahlo premeSamo z vilicami. Posodo pokrijemo in
pustimo kvas vzhajati 10 minut;

* moki primesamo sol in priblizno 3,4 decilitra
mlacne vode. S Kkavljema elektricnega rocnega
hitrosti sestavine mesamo 5 minut. Testo pokrijemo s
kuhinjsko krpo in pustimo, da vidno vzhaja;

* vzhajano testo na pomokani delovni povrsini na
hitro pregnetemo in oblikujemo hlebcke. Hlebcke
zloZimo na desko, jih pokrijemo in pustimo vzhajati 30
minut;peka¢ namazemo z maslom in obloZimo s
pekovskim papirjem. Nanj polozimo vzhajano testo,
potem pa ga potisnemo v na 180 °C ogreto pecico. Ko
so hlebcki peceni jih vzamemo iz pecice in ohladimo;

* med tem v svezo domacCo skuto vmeSamo
pomladanska zelis¢a - koper, pehtran in drobnjak, po
okusu zacinimo z grobo soljo in vmeSamo domace
mleko. Vse skupaj dobro premesSamo, ohladimo in
namaZzemo na pirin hlebcek;

* file recne ribe polozimo na dobro ogreto plosco za
peko, ki smo jo pred tem premazali z domaco svinjsko
mastjo, potreseno z grobo soljo. Ko meso na zunanji
strani pobeli ga obrnemo, popecemo Se eno minuto in
polozimo na s skutinim namazom namazan pirin
hlebcek in toplo postrezemo.
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