Pita sa spanacem (5)

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera
50 mlulja

350 mlvode

1/2 kockicekvasca

Zafil:

e 1/2 kgspanaca

350 gsitnog sira

2jgjeta

1 kaSkagriza

1 kesicapraska za pecivo
100 mljogurta

1 kasicicasoli

Priprema

U toploj vodi, sa dodatkom kasSicice Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, padodati so, uljei
pripremljeni kvasac. Zamesiti, mekano, testo i odmah ga prebaciti na, pobrasnjenu, radnu povrsinu. Podeliti ga
na cetiri jufkice, stim dajednabude, malo, veca od ostale tri.



Fil: Spanac, vrlo kratko, blanSirati (staviti ga u kljucalu vodu), vaditi i odmah stavljati u hladnu vodu, tako ce
spanac zadrzati lepu, zelenu boju. Spanac dobro iscediti i sitno iseckati. Staviti ga u dublju posudu, pa dodati
sve ostale sastojke i dobro gediniti. Od fila odvojiti jednu cetvrtinu i ostaviti na stranu, a ostatak podeliti na
pola. Uzeti, dublju, Serpu, vel. 28 cm, pajoj stranice premazati uljem, adno prekriti pek papirom. Uzeti prvu
jufkicu i, na pobrasnjenoj radnoj povrsini, razviti je u velicini Serpe, gde ce se peci.

Koru dobro premazati uljem i preko rasporediti polafila.

Staviti drugu koru, premazati je uljem i staviti drugu polovinu filai, nakraju, prekriti trecom korom. | nju
premazati uljem.

etvrtu koru razviti sto duze u obliku elipse. Premazati je sa uljem, pa staviti fil, koji smo odvaojili.

Koru zaviti urolat, paje preseci po sredini, ali tako da pri vrhu ostane neiseceni deo, u duzini 2 cm.

Uplesti koru, tako daiseceni deo uvek bude okrenut ka vrhu.

Upletenu koru staviti, u krug, preko poreanih kora u Serpi.

Ostaviti piti da naraste, pa je premazati, meSavinom zumancetai malo mleka. Po celoj povrSini je izbockati
cackalicom (da se ne bi podiglakorica, prilikom pecenja).

Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 180 stepeni. Probati cackalicom dali je pita pecenai, ako
treba, prekriti je alu folijom, da neizgori. Pecenu pitu izvaditi iz rerne, pokriti krpom i ostaviti 10-ak minuta.

Zatim jeizvaditi iz Serpei...

...posluziti.

Savet



