JERNEJ KITCHEN
LEPINJE

Lepinje so odlicna in nepogresljiva priloga za piknike. Ta recept vam bo vzel priblizno eno uro, a te
domace lepinje lahko tudi zamrznemo in pripravimo vnaprej.

LEPINJE

500 g gladke bele moke
360 ml vode

10 g suhega kvasa ali 20g svezega
kvasa

10 g soli
30 g masti ali rastlinskega olja

2 zlici ostre moke (za pomokanje)

TOOLS AND EQUIPEMENT

vecja skleda

kuhinjski robot (poljubno)
kuhinjska krpa ali zivilska folija
vedji pekac

ZA 6 LEPINJ

PRIPRAVA: 15  MINUT
VZHAJANJE: 65  MINUT
CAS SKUPAJ: 90  MINUT
PECENJE: 10  MINUT

PRIPRAVIMO TESTO ZA LEPINJE

V vecjo skledo damo moko. Naredimo jamico in dodamo mlacno
vodo in kvas. Postavimo na stran za 5 - 10 minut, da se kvas
raztopi in se aktivira. Na hitro zagnetemo in dodamo Se sol.
Zagnetemo v prozno testo, gnetemo 5 minut. Dodamo mascobo
in nadaljujemo z gnetenjem v elasticno prozno testo. Zopet
gnetemo priblizno 3 - 4 minute. Skledo s testom pokrijemo s
kuhinjsko krpo ali Zivilsko folijo in postavimo na stran za 45 -
60 minut, oziroma za tako dolgo, da se volumen testa podvoji.

NASVET

TESTO OBLIKUJEMO V KROGLE

Delovno povrsino dobro pomokamo z ostro moko. Testo za
lepinje postavimo na pomokano povrsino. Na hitro ga
oblikujemo v daljSo Struco in razrezemo na Sest enakih delov.
Vsak kos testa oblikujemo v kroglo in postavimo nazaj na
delovno povrsino. Pokrijemo s kuhinjsko krpo ali Zivilsko folijo
in pustimo vzhajati 10 minut.

OBLIKUJEMO V LEPINJE

Vsako kroglo raztegnemo v lepinjo, oziroma krog premera
priblizno 15 cm. Vsako lepinjo prestavimo na vecji, rahlo
pomokan pekac. Pustimo jih pocivati Se 10 - 15 minut, da
nekoliko vzhajajo. S topim delom noza naredimo na vzhajanih
lepinjah mrezast vzorec. Pecico segrejemo na 250 °C.

NASVET



PECENJE

Lepinje pecemo v vroci pecici, na pizza kamnu ali v pizza peci.
Pekac z lepinjami (ne oblozimo s papirjem za peko) prestavimo
v vrocCo pecico na srednjo resetko. Pecemo 8 - 10 minut pri 250
°C, oziroma tako dolgo, da so lepinje zlato rjavo zapecCene in
znotraj mehke in pecene. PecCene lepinje prestavimo na
reSetko, jih rahlo poskropimo z vodo in pokrijemo s ¢isto
kuhinjsko krpo. Lepinje postrezemo tople ali sobne
temperature.
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