Americka pita (2)

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Tijesto:

3 %olje (od 1,5 dl)bradna

1/2 %oljeSecera

prstohvatsoli

1/2 Soljehladne vode

200 ghladnog margarinaili putera

Nadjev:

6jabuka

oko 300 gvisanja

1 SoljaSecera

po ukusucimeta

2 kasikegustina

3 kasikemljevenog keksa

| jos:
e malomlijeka

e 1/2limuna
e Zza posipanjesecer u prahu

Priprema



Sjediniti brasno, Secer, so. Dodati rendan maragrin ili puter i hladnu vodu. Zamijesiti tijesto. Tijesto podijeliti na
2 dijela, paostaviti u frizider nekih sat vremena.

Na pobrasnjenoj radnoj plohi razvaljati tijesto, pa staviti u kalup ili pleh. Tijesto treba da bude po ivicama
kalupa.

Narezati oguljene jabuke nakockiceili ploske. Dodati Secer, cimet i gustin, sok od polalimuna, pa sve dobro
izmjesati.

Na dno razvaljanog tijesta sipati mljeveni keks.

Preko keksa staviti polovinu smjese sa jabukama.

Poredati visnje preko jabuka.

Preko viSanja staviti drugu polovinu jabuka.

Razvaljati i drugu polovinu tijesta, parezati natrake.

Trake staviti preko jabuka, formirgjuci reSetku. Premazati tijesto sa malo mlijeka, papeci na 220 C 15-tak
minuta, pa nastaviti peci na180 C joS nekih 40 minuta.

Pecenu pitu ostaviti da se prohladi, parezati na parcad. Posuti prah Secerom!

Savet



