Pita sa tikvicama, sirom i jajima

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

500-600 gbrasna
oko 3 dimlake vode
1 kaSicicasoli
1ldlulja

Zanadev:

1,5 kgtikvica
djgeta

250 gsitnog sira
1pavlaka

ulje

so

malobibera

Zapréliv:
e 1dlvode

o 2 kaSkeulja
o 1 kaSikasoli

[1i preliv nadrugi nacin:



o 2 dlkiselog mleka

Priprema

Staviti bradno u dublju plasticnu ciniju, dodati soli i mlake vode oko 1 dl pavideti posle dali treba dodati jos.
Mesiti varjacom u polutvrdo testo. Napraviti 2 jufkicei malo ih premazati uljem i ostaviti da se odmore 15-tak
minuta.

Nadev: Tikvice oljustiti, izvaditi seme, oprati i iseckati nakockicei staviti u cedku da se procede. Posoliti,
pobiberiti. U posebnu posudu razmutiti jaja sa viljuskom, dodati sir i pavlaku. To sve gediniti satikvicama.

Staviti stoljnjak na sto, dobro ga pobrasnaviti, staviti jufkicu i razviti je sa oklagijom, posipati je sa brashom jer
testo ne sme da se lepi. Razviti lepo testo preko stola. Premazati uljem i staviti polovinu nadeva. Uzeti stoljnjak
u oberukei polako motati testo. To uraditi i sadrugom jufkicom. Podmazati pleh uljemi reati pitu. Peci dok ne
porumeni, oko 40 minuta na 220 stepeni.

Preliv: U manju Serpicu sipati vodu, uljei soi pustiti daprovri i skloniti savatre. Kad je pita pecenapreliti je sa
prelivom i poklopiti drugom tepsijom do sluZzenja. MozZete umesto ovog preliva preliti sakiselim mlekom.

Savet



