Moja pita sa mesom

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

1/2 kockicekvasca
200 mimleka

4 kaSikekiselog mleka
ljge

70 mlulja

2 kaSicicesoli

1 kaSicicaSecera

Zapremazivanjekora:

¢ 100 grastopljenog margarina (putera)

Zafil:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa
2 srednje glavicecrnog luka

2 casSnjabelog luka

biber

suvi biljni zacin

Zaprelivanje pite:



250 mlpavlake za kuvanje

e 2jgjeta

¢ 4 kaSkerastopljenog margarina (putera)
e 1 kaSicicasoli

| jos:

e kecap

Priprema

Testo: U toplom mleku, sa dodatkom kasicice Secera podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, pa dodati jaje,
kiselo mleko, so, uljei pripremljeni kvasac. Zamesiti testo i ostaviti da naraste.

Naraslo testo prebaciti na, pobradnjenu, radnu povrsinu i podeliti ganatri dela. Dve trecine testa ostaviti na
stranu, a jednu trecinu podeliti na cetiri dela. Od svakog dela napraviti loptice testa (cetiri loptice).

Sve cetiri loptice testarazvuci u krug.

Jedan krug testa premazati sa rastopljenim margarinom, staviti drugu koru, pai nju premazati sa margarinom.
Isto uraditi i satrecom korom. etvrtu koru staviti preko, ali ne premazivati je.

Tako naslagane korice razvuci u pravougaoni oblik, prema plehu u kome cete peci pitu (vel. mog plehaje bila
24X 40 cm. Pleh podmazati rastopljenim margarinom. Staviti razvucenu koru.

Fil: Mleveno meso, zajedno sa sitno iseckanim crnim i belim lukom, staviti da se izdinsta, namalo ulja. Posuti
suvim biljnim zacinom i biberom, po ukusu. Kada su se meso i luk izdinstali skloniti da se, malo, prohlade.
Preko razvucene kore, u plehu, sipati kecap, pa ga razmazati po celoj kori i posuti sa polakolicine izdinstanog
mesa.

Isti postupak ponoviti sa drugom trecinom kora (podeliti na cetiri loptice - razviti cetiri kruga - premazivati
krugove rastopljenim margarinom i reati ih jedan preko drugog - razviti vecu koru i staviti je u pleh). Preko
razvucene kore sipati kecap (kolicina po zelji) i posuti drugu polovinu mesa.

Nakraju isti postupak uraditi i sa zadnjom trecinom kora. Staviti razvucenu koru preko mesai iseci je na kocke.

Zaprelivanje kora: U posudu sipati pavlaku za kuvanje, razbiti jgjai dodati rastopljeni margarin i so. Sve
umutiti dase gedini (margarin ce se malo "zgrudvati" u dodiru sa hladnim sastojcima, ali to ne smeta). Tako
pripremljeni preliv, prvo kasikom preliti svako iseceno parce pite, pa zatim ostatkom zaliti celu pitu. Ostaviti da
naraste, dok se rernaugreje, na170 C.



Staviti da se pece u zagrejanu rernu, dok pita ne dobije lepu rumenu koru. Da budete sigurni da je pita pecena
isprobajte cackalicom. Pecenu pitu izvaditi i ostaviti da se malo prohladi. Ne pokrivati je.

Posluzite je sajogurtom ili nekom salatom, po vasoj zelji.

Savet



