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SESTAVINE/MATERIAL:

650 6 MOKE

20 6 SOLI

POL KVASA ALI 7 6 SUHEGA KVASA
1 DCL OLIVNEGA OLJA

1 MALO ZLICO SLADKORJA

4 DCL VODE

PARADIZNIKOVA OMAKA ZA PICO (PELATI)
SALAMA

SIR

GOBE

OLIVE

X3
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POsTOPEK:

1 . Vbelo posodo posujes 600 g moke in 20 g soli.
V zeleno posodo posujes 1 malo Zlico moke,
1 malo Zlico sladkorja, 1 dcl olivnega olja ter
pol kvasa ali 7 g suhega kvasa.
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2 . Pustis, da zelena posoda vzhaja 15 minut.
Lahko jo postavi$ na radiator ter pokrijes s krpo.

3 . Vsebino iz zelene posode dodas v belo posodo in
postopoma dodajas 4 dcl vode. Vodo dodajas
polasi in medtem gnetes.

4 . Maso nato zapres s pokrovko ali krpo.
Naj vzhaja 30 minut na radiatorju.

5 . Maso mesas dokler, ne dobis mase, ki se ne lepi
vel na roke. Pustis maso tri ure da vzhaja.

6 .  Po treh urah gnete$ 15 minut, dodas
moko po potrebi ter naredis kepe in jih namazes
z oljem. V Maso pustis 12 ur v hladilniku.
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7 . Naslednji dan vzames pladenj, ga premazes z
olivnim oljem, da se testo ne zapece prevel. Vzames
eno kepo testa iz hladilnika ter ga moéno pregnetes
na celotno povrsino pladnja. Poskusas$ zapolniti cel
pladenj brez luknjic.

8 . Na testo dodas, kar ustreza tvojemu okusu.
Jaz testo prvo premazem s paradiznikovo omako za
pico (pelati), dodam salamo, naribam sir ter
posujem z gobicami in olivami. Pico nato dam v
ogreto pecico za 15 minut na 250 stopinj.

PICA POZIMI, POLETI KADARKOLI .. NJAMI!



