PRAKTIČNA VAJA:  SEZAMOVE BOMBETKE
S pomočjo odraslih poskusi pripraviti zanimive kruhke, ki jih lahko uporabiš za nedeljski zajtrk.
SESTAVINE:
· 200 mi mleka
· 30 ml smetane (iz mleka ali kisle)
· 1 žlica sladkorja
· 20 g svežega kvasa (pol kocke) ali 7 g suhega kvasa
· 400 g moke
· 2 žlički soli
· 20 g masla
· 1 jajce
· sezam za posip (če želiš makove, potrebuješ zrnca maka)
PRIPRAVA:
V kozico damo mleko, maslo, smetano in sladkor. Segrejemo na 40°C. Vmešamo kvas in pustimo vzhajati. 
Moko zmešamo s soljo, prilijemo vzhajan kvas z mlekom, dodamo razžvrkljano jajce ( prej odvzamemo 2 žlici za premaz) in zmešamo testo. Gnetemo ga 15 minut. Pustimo pokrito vzhajati 90 minut. 
Testo razdelimo na 9 delov, vsak del pregnetemo in oblikujemo v kroglico.  Na pekač damo peki papir in kroglice razporedimo na pekač v razmiku. Pokrijemo s prtom in pustimo vzgajati še 90 minut. 
Pečico segrejemo na 200°C. Bombetke premažemo z jajcem in posujemo s sezamom ( ali makom). Pečemo jih 20 minut. Pri ventilacijski pečici zadošča 180°C.
Naj ti uspe!
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