Pita sa tresnjama

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 0 min

Sastojci

_|
4

325 gmekog brasna
220 ghladnog putera
1/4 kaSicicesoli

1 kaSikaSecera

4 kaSikevode

Punjenje:

1/2 kgtreSanja (ociscenjih od kostica)
100 g8ecera

2 kasikegustina

1 prstohvatcimeta

Priprema



Zatesto stavite bradno i hladan maslac narezan na kockice u zdelu multipraktika. |zmiksajte u kratkim
intervalima (pulse) da dobijete mrvice. Dodajte so i Secer, opet kratko izmiksajte. Dodajte hladnu vodu (ostavite
je prethodno u frizideru da bude sto hladnija), i opet vrlo kratko izmiksgjte. Istresite testo naradnu povrainu i
rukama lagano pritiskguci oblikujte testo u kuglu. Testo ce se ciniti suvo, ai dovoljno je rukama ga stisnuti da
se poveze, bez da ga posebno mesite. Podelite testo na dva dela, veci neka bude otprilike 2/3 testa, a manji 1/3.
Obmotajte svaki deo samolepljivom folijom i ostavite u frizideru na 1 sat.

Trednje operitei izvadite kostice. Ako su jako velike razrezite ih na pola, u suprotnom ostavite ih cele. Stavite
treSnje u posudu za kuvanje, dodajte 1 kasiku vode i na srednje jakoj vatri kuvajte 5-10 minuta.

PomeSgjte gustin i Secer pa dodajte treSnjamai meSajte par minuta na vatri da se malo zgusne. Maknite svatre i
dodajte cimet. Ostavite da se prohladi.

Ukljucite pecnicu na 175°C. Veci komad testarazvaljajte tanko i oblozite njime okrugli kalup za pite precnika
22-24 cm, tako da pokrijete dno i stranice. Izbodite dno viljuskom. Razvaljajte drugi dio testai nareZite gana 10
ili 14 trakica Sirine otprilike 2 cm.

Ulijte pripremljeni nadev u kalup oblozen testom. Slozite prvih 5 (ili 7) trakica paralelno preko nadeva.
Podignite svaku drugu traku pa preko preostalih poloZzite jednu traku poprecno, spustite zatim trakice koje ste
podigli, a savijte preostale. Polozite drugu poprecnu trakicu. .. nastavite nata nacin do kraja da dobijete
isprepletenu reSetku (i na drugoj polovici takoe). Na kraju savijte rub testa prema unutra.

Pospite pitu (trakice od testa) kristal Secerom (ja sam stavila smel Secer) i stavite je peci u zagrejanu pecnicu
(175°C) oko 45 minuta odnosno dok ne porumeni.

Savet

Ostavite je da se ohladi, pre konzumiranja.



