Lemberska velikono¢na mlin¢na potica

Prva razstava lemberskih mlinénih potic v muzeju na RotovZu v Lembergu
Originalen recept Anike Lorencak.

TESTO za Stiri mlince:

80 dkg bele moke

% | mleka oz. po potrebi dodajas

5 jajc

kvas (eno kocko sveZega kvasa)

limonina lupinica

4 7lice poljubne mascobe (maslo, margarina, olje ...)
12 dkg sladkorja

malo soli

PRIPRAVA:

V poljubno mas¢obo zmesas 4 rumenjake in eno celo jajce. Beljak lo¢is posebej v posodo. Nato
dodas sladkor, limonino lupinico-naribano in toplo mleko s kvasom, ki ga takole pripravis: kvas, 5
Zlic toplega mleka, 1 Zlico sladkorja in zmesas. Pustis 15 minut, da vzhaja. V. moko naredis$ jamico
in vanjo vlijeS vzhajan kvas in ostale sestavine, poljubne mascobe, sladkor ... S kuhalnico dobro
premesas in pustis vzhajati. Nato razdeli$ testo na 4 enake dele, razvaljas v mlince. Med tem, ko
peces prvega na 200 stopinj C, pripravis drugega in tako naprej. Peées pribizno 10 minut. Peces
tako dolgo, da je mlinec zlato rumene barve. Ko jih jemljes iz pecice, jih pokrij s platnenim prtom.

NADEV:

Potrebujes: 8 — 10 velikih belih Zemelj
1 kg zmletih orehov, ki jih poparis z 1 % | vrelim mlekom
40 jajc + 2 I mleka

sladkor po okusu

limonino lupinico

vanilij sladkor

cimet

kislo smetano

sladko smetano

rozine

1 dcl ruma



PRIPRAVA:

Posodo, v kateri pe¢es jajéni sir (jajca + mleko + Zemlje), najprej namaze$ z margarino. Zemlje na
tanko narezes, jajca in mleko zmiksa$ in s tem prelijes Zemlje. Postavi$ v ogreto pecico na 200
stopinj C in peces 1 uro. Ko je sir pecen, ga pustis, da se malo ohladi. Iz tega sira potem naredis
nadev takole: dodas poparjene orehe, sladkor po okusu, limonino lupinico, vanilij sladkor, cimet,
kislo smetano, sladko smetano in rozine, pa na rum ne pozabi.

TESTO ZA AVBO IN PRIPRAVA POTICE ZA V PEC

To je enako kvaseno testo kot za mlince. Ko je testo vzhajano, ga razvaljas, polozis na pekac
(pravokoten ali okrogel), tako da testo visi preko robov pekaca. Nato testo namaze$ z nadevom
(ne testa, ki visi preko pekaca), polozis nanj prvi mlinec, na katerega spet namazes nadev in tako
dalje. Potem povijes potico v avbo, tako da testo, ki visi preko pekaca, potegnes z vsake strani na
vrh potice. Preden das potico v pecico, jo namazes s stepenim jajcem. Seveda potico moras, tik
preden jo das v pecico, Se nekajkrat prepikati z vilico.

Pece$ na 180 stopinj C 1 uro in pol.

Dober tek!



