SLANE POGAČICE

1 paket lisnatog tijesta

3 žlice oštrog brašna

15 dkg šampinjona

15 dkg šunke

worcestershire

½ limuna

1 dcl vrhnja za kuhanje

maslac

sol, papar

Tijesto razvaljati na oko ½ cm debljine i čašom izrezati pogačice, a onda manjom čašom izrezati sredinu, da se dobiju kolutovi.

Položiti na nauljeni lim i peći 20-tak min. na 160 stupnjeva.

Za nadjev popržiti na maslacu šunku narezanu na kockice. Dodati šampinjone narezane na veće komade. Pokapati sokom od limuna, posoliti, popapriti. Nakon kratkog pirjanja pobrašniti, malo protresti i zaliti worcestershire umakom. Kratko prokuhati, dodati vrhnje i još prokuhati.

Pečene pogačice prerezati po horizontali. Na jednu polovicu metnuti kolut, tako da se dobije posuda. Napuniti nadjevom i poklopiti drugom polovicom.

