Tirolska pita

Sastojci

Potrebno je:

3jgeta

1 Solja (od bele kafe) mleka

500 g ociscenog i mlevenog sala

kocka (kesica) kvasca potopljena u malo mlieka
brasna po potrebi

Fil:

1,5 kg jabuka

1 kesica vanilin Secera
1 kaSiciacimeta

Suvo groze

orah

Secer

Priprema

Dobro umutiti 3 jgjeta sa Soljom mleka, 1 kaSikom sala, istopljenim kvascem i braSnom. Testo izraditi da se
stvore mehurici i ostaviti da odstoji 10 do 15 minuta.

Odstojalo testo razvuci u cetvrtastu koru i premazati jednom trecinom od preostalog sala. Tako premazanu koru
uviti kao koru za salarice.

Ostaviti pola sata da odstoji. Postupak mazanjai savijanjatesta sa odmaranjem ponoviti jo52 puta. Nakraju
razviti cetvrtastu koru i iseci na7 do 8 kaijSeva. Svaki ova] kaijSrazvuci dadobije duplu Sirinu i potom ga
filovati.



seckanog suvog groza, kasicu vanilin Secera, kasicicu cimetai Secera po ukusu. Izmesati i filovati kaijSeve.

Rolovane kaijSeve uviti i staviti u pieh da se peku. Ispecenu pitu iseci na parcice odreene velicine i posuti
prosejanim Secerom u prahu.



