Lenja pita

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto:

e 2jgeta

oko 500 gbrasna

200 gmargarinaili masti
220 gSecera

5 kaSikamleka

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 7-8vecihjabuka
e 5kaSkaSecera

| jos:
e prezle (za posipanje)
e Secer u prahu (za posipanje)

Priprema

Zamesiti testo od jaja, brasna, Secera, margarina, mlekai praska za pecivo. Testo ne sme da se lepi zaruke.
Staviti testo u frizider na 15-tak minuta.



Zafil: Narendati jabuke i izmeSati ih sa Secerom.

Testo izvaditi iz friziderai podeliti nadvadela. Tepsiju nauljiti i pobrasniti, a zatim u tankom sloju posulti i
prezle. Polovinu testa oklagijom razviti navelicinu tepsije, paje prebaciti nadno i prilagoditi ivice. |zbockati je
viljuskom na par mestai posuti samalo prezli.

Rasporediti jabuke ravhomerno po kori.

Razviti i drugi deo testa, pa pokriti preko jabuka. Peci oko 20 minuta-pola sata na 190 C. Pri sluzenju posuti
Secerom u prahu.

Savet

Ja sam koristila margarin, mada moZe da se stavi i mast. Po Zelji dodajte cimet i vanilin Seer.



