OREHOVA POTICA

Testo

600 g moke

ščepec soli

1 kocka kvasa

90 g sladkorja

90 g masla

3 žlice kisle smetane
limonino lupino

6 rumenjakov

mleko po potrebi (da zamesimo mehko testo)

Moko,  v katero smo dali sol, stresemo v plastično posodo. Kocko kvasa raztopimo v mlačnem mleku, v katerega smo stresli sladkor. Vse skupaj dobro premešamo in stresemo v moko, v kateri  smo v sredini naredili majhno jamico. Pustimo, da kvas začne vzhajati. V kozici raztopimo maslo, ki mu primešamo kislo smetano in rumenjake. Ko se pričnejo delati v kvasu mehurčki, začnemo mešati. Dodamo še zmes iz masla, kisle smetane in rumenjakov ter dodajamo mleko po potrebi. Mesimo tako dolgo, da  začne masa odstopati od kuhalnice in posode. 

Nadev

600 g orehov

225 g sladkorja

2 jajci

450 g sladke smetane (v kolikor dodamo mleko, moramo dodati malo masla)

kakav v prahu, rozine, rum (po želji)

Vse sestavine zmešamo v maso, ki jo enakomerno namažemo po razvaljanem testu.

