Naopaka pita od Maje Babic

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zapitu:

¢ 500 gkore za pitu

80 ghradno

2 kaSicicesoli

1 ravna kasicicasode bikarbone
200 gsitnog sirazapitu ili fete
100 gkajmaka

3 casekiselog mleka

5jga

100 mlulja

Priprema

U vanglu sipati brasno, so i sodu bikarbonu i promesati. Sir i kajmak pomesati i izgnjeciti, padodati brasnu i
dobro izme&ati. Dodati kiselo mleko i meSati dok se smesa ne razredi i ne ujednaci, prvo varjacom, aposlei
Zicom za mucenje, ako je potrebno. Zatim dodati jgjai ulje, pazicom sve dobro gediniti. Kore iseci ili iscepkati
na manje komade. Razdvojiti ih, guzvati, i ubacivati u vanglu sa filom meSgjuci nakon svakog ubacivanja.
Nemojte ubaciti sve kore odjednom, jer ce se teze meSati i veca je Sansa dafil negde ne uspe da prodre.

Kad su sve kore umeSane ostaviti joS pet minuta celu smesu da odstoji. Zatim jeizliti naNEPODMAZAN pleh.
Peci na 200°C oko 45 minuta, do intenzivno zlatno braon boje gornje kore.

Dok se gibanica pece, pripemiti nesto na Sta cete osloniti ivice prevrnutog pleha, kako bi pleh bio odignut od
podioge. Kad je gibanica gotova, izvaditi je i odmah prevrnuti naopako, oslanjajuci pleh na odstojnike. Ovo se
mora uraditi $to brze, da se gibanicane bi "izduvala'. U tom poloZaju je ostaviti da se hladi bar 20 minuta. Na



ova nacin gibanica ce sacuvati vazduSastu unutrasnjost, kao i visinu koju je postigla tokom pecenja.

Savet

Ovo je recept sa sgjta Cooks and bakes, pita je savrSena, meka, sunerasta, madivotajedna. Ja sam pravila pola
mere, a prilazem recept u originalu. Hvalati Majo.



