Uvrnuta pita sa Sunkom i sirom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto:

550 gbrasna

200 mimleka
100 mljogurta
1ljae

30 gkvasca

1 kaSicicaSecera
1 kasicicasoli
130 gputera

Zafil:

e 300 gsitnog sira

e 2jgeta

¢ 100 gSunke
Zapremazivanje:

* ljge

¢ 50 mljogurta

e 3kaskeulja

Zaposipanje:



e malosusama
e po ukusumorske soli

Priprema

U mlako mleko stavite kvasac i Secer. §edinite jogurt, jgje i so. U brasno sipajte mleko sa nadodlim kvascem,
dodajte tecnost sa jogurtom i zamesite testo.

Ostavite 30 minuta da nadoe.

Zafil izgnjecite sir, dodajte jgje i iseckanu Sunku pa sve promesagjte.

Nadoslo testo razvucite na 70x50 cm i premazite puterom.

Urolgjte i podelite na dvadela.

Prvi deo razvucite na 60x40 cm i nafilujte polovinom pripremljenog fila, a zatim ga urolgjtei uvijte.
Tepsiju podmazite margarinom pa u nju slozite testo u krug.

Postupak ponovite i sa drugim delom testa, a zatim ga uvijte oko prvog dela.

Premazite jogurtom koji ste gedinili sajajetom i uljem. Pospite susamom i morskom solju.

Pecite 30 minuta na 200 stepeni, a zatim iskljucite rernu i ostavite pitu joS 10 minuta.

Savet



