Makedonska pita

tezina: srednje

za: 8 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

1 kockakvasca

50 ml ulja

ljge

1 kaSicicaSecera
250 ml kisele vode
1 kaSicica soli

5 g praska za pecivo

Za zuto testo:

500 gkukuruznog brasna
1 kesicapraska za pecivo
50 ml ulja

2 jgjeta

2 kasikekaymaka

650 mlkisele vode

400 gmrvljenog sira

10 listovablitve

2 kaSicicesoli

Priprema



U malo mlake kisele vode razmutiti kvasac sa Secerom i malo brasna, te ostavit da nadoe.

PomeSati polovinu brasna sa praskom za pecivo, pa dodati so, uljei jgje. Pasipati nadodli kvasac, pa postepeno
dosipgjuci preostalo brasno, zamesiti glatko testo.

Ostaviti testo da nadolazi oko 60 minuta.

Blitvu naseckati posoliti i ostaviti da odstoji oko 30 minuta.

Zato vreme pomeSati kukuruzno brasno sajajima, pa dodati ulje, kiselu vodu, so i prasak za pecivo.

Dodati kajmak i sir, i nakraju blitvu. Sve lepo gediniti tako da se dobije smesa malo gusca od smese za
palacinke.

Nadod o testo podeliti na 4 lopte, pa svaku razvuci u koru velicine tepsije 32 cm.

Podmazati tepsiju, panadno staviti prvu koru. Preliti sa 8 kaSika Zutog testa. Postupak ponavljati dok se utrosi
sav materijal. Zavrsiti korom.

Pitu ostaviti 30 minuta da naraste, premazati je mascu i izbockati viljuskom.

Zagrejati rernu na 220 stepeni pa pitu peci oko 15 minuta, zatim joS 25 minuta na 150 stepeni.

Savet



