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Za dvije pince promjera 23cm
Vrijeme pripreme: 4h 15min
Vrijeme kuhanja/pecenja: 25min
Ukupno vrijeme: 4h 40min
Tezina pripreme: Umjereno

Kategorija: Kruh & pogacle, Hrvatska kuhinja
Kuhinja: hrvatska

Pinca je pecivo koje se priprema od bijelog braSna i kvasca, a sadrZi masnoéu i jaja. Cesto je
aromatizirana grozdicama, rumom ili rakijom te koricom citrusa i prepoznatiljivog je izgleda. Prije
pecenja pinca se oblikuje u okruglu pogacu i o$trim se noZem na njenoj povrsini urezuje oblik kriza koji,
prema kr$éanskoj tradiciji, simbolizira Isusovo raspele. Pincu ¢ete danas Cesto nadi i u obliku pletenice ili
vijenca. Uz pisanice i Sunku u kruhu, jo$ i danas ¢ini neizostavni dio uskr$njeg dorucka koji se na uskr$nje
jutro nosi u crkvu na blagoslov. To mekano, mirisno i aromati¢no pecivo najukusnije je toplo ili mlako.
Kad se ohladi izvrsno je s malo maslaca i toplog ¢aja, a moze odli¢no posluZiti kao podloga za puding od
kruha (bread and butter pudding) ili jednostavno kao slatka verzija pohanog kruha, poznatija kao french
toast.

Sastojci

20g svjezeg kvasca

1 zlica Secera

200ml toplog mlijeka
500g brasna

1 zli¢ica soli

75g maslaca, otopljenog
3 Zumanjka

75g Selera

2 vanilin Secera

korica 1 limuna

korica 1/2 narance
60g grozdica

1 zlica ruma

1 jaje, za premazivanje

Postupak

U maloj posudi pomijeSajte razmrvljeni kvasac, Zlicu Secera i polovicu toplog mlijeka pa ostavite na
toplom da se diZe. GroZdice prelijte rumom i ostavite da nabubre.

U posudi stajaleg miksera pomijeSajte brasno i sol. Dodajte dignuti kvasac, otopljeni maslac, ostatak
mlijeka, Zumanjke, Seler, vanilin Secer te koricu limuna i naranle. MijeSajte navedene sastojke na
srednjoj brzini nastavcima za tijesto (spirale ili kuka) dok se tijesto ne po¢ne formirati u kuglu. Dodajte
grozdice i rum, smanyjite brzinu i mijesajte jo§ 4-5 minuta, dok tijesto ne postane ¢vrsto. Tijesto oblikujte
u kuglu, prebacite u zdjelu premazanu s malo ulja, pokrijte prozirnom folijom i ostavite na toplom mjestu
da se diZe 2 sata.

Dignuto tijesto izvadite na lagano pobrasnjenu plohu i nekoliko ga puta udarite rukama da istisnete zrak.
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Podijelite ga na dva jednaka dijela i svaki dio oblikujte u kuglu. Pince premijestite na lim obloZen papirom
za pelenje i premaZite razmuéenim jajetom. Ostavite ih da se diZu sat vremena, a potom ih ponovo
premazite jajetom i ostavite na toplom jos sat vremena.

Ugrijte pecnicu na 180°C. Pince posljednji put premaZite jajetom. Vrhom oStrog noza povrsinu svake
pince zareZite u obliku kriZa. Pecite ih 25-30 minuta, dok ne dobiju lijepu smedu boju. Pelene pince
ohladite na sobnu temperaturu i ¢uvajte ih zamotane u kuhinjsku krpu.
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