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HLEB SA SEMENKAMA

Sastojci:

100 g susama
100 g semenki lana
100 g sirove golice 
100 g sirovog suncokreta
100 g sirovog badema
4 jajeta
1 kašika čija semenki
1 kašičica soli
1 kašičica sode bikarbone
130‒150 ml vode

1. Susam, lan, golicu, suncokret i badem 
sameljite u blenderu do strukture brašna.

2. Ukoliko vam je blender manji, uradite 
to iz 2-3 puta kako biste izbegli da vam se 
sastojci pretvore u puter, dakle, treba samo 
da se fino samelju.

3. U činiji umutite žicom jaja, dodajte 
samlevene semenke i badem.

4. Dodajte sve preostale sastojke i vodu, 
te varjačom/špatulom sjedinite sastojke u 
kompaktnu smesu. 

5. Kalup za hleb dimenzija 25 x 10 podmažite 
sa malo putera (ili koristite papir za pečenje). 

6. Izručite smesu, pospite sa još malo se-
menki po želji i pecite u rerni koja je zagreja-
na na 180 stepeni 40 minuta.
 
7. Ostavite hleb da se ohladi. Može vam 
trajati nekoliko dana, a zbog jaja ga čuvajte 
u frižideru.

1 hleb 50 minuta
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INTEGRALNI HLEB BEZ KVASCA

Sastojci:

450 g integralnog brašna 
(možete kombinovati, 
koristila sam po 150 g 
ražanog, heljdinog i spelti-
nog brašna)
1 kašičica praška za pecivo
½ kašičice sode bikarbone
1 ravna kašičica soli
3 kašike semenki po izboru 
(koristila sam miks semen-
ki lana, susama, golice i 
suncokreta)
2 kašike maslinovog ulja
400 ml gazirane vode

1. Pomešajte u činiji suve sastojke, brašno, 
prašak za pecivo, sodu bikarbonu, so, 
semenke.  

2. Dodajte zatim ulje i kiselu vodu. 

3. Sjedinite varjačom, špatulom ili rukom.

4. Dobro izraditi testo i ostaviti da odstoji 
pokriveno u činiji oko pola sata. 

5. U međuvremenu zagrejati rernu na 180 
stepeni.

6. Testo prebaciti na pleh obložen papirom 
za pečenje, oblikovati veknu (po želji posuti 
semenkama ili pahuljicama). 

7. Peći oko 50 minuta. 

8. Sačekati da se skroz ohladi pre služenja.

1 hleb 90 minuta posno
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FOKAČA

Sastojci:

250 g BIO pšeničnog inte-
gralnog brašna
150 g jogurta
50 g maslinovog ulja + za 
premazivanje
50 ml tople vode
1 ravna kašičica soli
1 puna kašičica meda
1 puna kašičica praška za 
pecivo
Sušeni paradajz (ili čeri 
paradajz)
Masline (zelene ili crne)
Ruzmarin (ili origano, bosi- 
ljak...)

1. U posudi pomešajte brašno, so i prašak za 
pecivo.

2. Napravite udubljenje, pa dodajte jogurt, 
maslinovo ulje, med i vodu. 

3. Za brašno koje sam preporučila potrebno 
je tačno 50 ml, a ukoliko koristite drugu vrstu, 
dodajte postepeno količinu koja je potrebna 
da dobijete meko testo. 

4. Biće prilično lepljivo, zato ovaj korak ura-
dite uz pomoć silikonske špatule.

5. Ostavite testo da odstoji pokriveno petna-
estak minuta, a za to vreme zagrejte rernu 
na 200 stepeni. 

6. Tepsiju ili posudu za pečenje obložite pa-
pirom za pečenje ili podmažite maslinovim 
uljem.  

7. Izručite smesu i malo rastanjite špatu-
lom, pa prelijte sa još malo maslinovog ulja 
i pristima rastanjite testo praveći rupe u 
koje ćete poređati povrće. 

8. Koristila sam zelene masline i sušeni para-
dajz, preko sam posula suvi ruzmarin. 

9. Peći oko 25 minuta. 

1 porcija 50 minuta
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INTEGRALNE POGAČICE SA PRAZILUKOM I 
MOCARELOM

Sastojci:

1 jaje
150 g niskomasnog krema-
stog sira (ili grčkog jogurta, 
kiselog mleka)
150 g pšeničnog integral-
nog brašna 
1 ravna kašičica praška za 
pecivo
1 ravna kašičica soli
1 kašika semenki lana
30 g praziluka
5 loptica mini-mocarele za 
punjenje

1. Jaje i so umutiti viljuškom i dodati nisko-
masni sir.

2. Umutiti još malo pa dodati brašno, prašak 
za pecivo, lan i umesiti meko testo (biće 
lepljivo).

3. Pred kraj mešenja dodati i sitno seckani 
praziluk i umesiti ga u testo (ukoliko ne voli-
te ukus luka, možete ga skroz izbaciti, neće 
uticati na testo).

4. Mokrim rukama kidati testo, rastanjiti 
rukama blago na dlanu, staviti mocarelu 
u sredinu, zatvoriti sir testom oblikujući 
okruglu pogačicu i ređati u pleh obložen 
papirom za pečenje. 

5. Zagrejte rernu na 200 stepeni i pecite ih 
oko 20‒25 minuta.

6. Služiti tople.

5 komada 45 minuta


