Pita sa sirom (15)

tezina: srednje
za 4 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

700 gmekog speltinog brasna
100 gheljdinog brasna

1 kaSicicapraska za pecivo

1 kasicicasoli

3,5dl vrele vode

1 kaSikaotopljene svinjske masti

Nadev:
e 500 gsitnog sira
e 3jgeta
¢ 1 kaSikaiseckanog sremusa

Ostalo:

e svinjska mast

Prdliv:



e 1 5dlvode
e 1 kaSicicamasti
e prstohvatsoli

Priprema

700 g mekog speltinog brasnai 100 g heljdinog brasna promesati, dodati pola kasicice praska za pecivo, pola
kaSicice soli, 1 kaSika otopljene masti. Dodavati vrelu-toplu vodu. Vodatrebadajetopla, ali da mozete zamesiti
testo, Sto vrelija. Podeliti testo na 8-9 obgica, svaku obgicu umociti u otopljenu mast. Prekriti obgice sa strec
foljom ili kesom i drZati nekih sat vremenau kuhinji naradnoj povraini. Sto obloziti starim carSafom. Svaku
obgicu ponovo namazati sa otopljenom mascu i prvo rastanjiti pod prstom krajeve, okretati dlanovimai tanjiti.
Krenuti razvlaciti testo od sredine ka krajevima lagano tegljeci u krug...s obzirom daima heljde u sebi ovakvo
testo je sklono pucnju, ai to nije nista stradno.. kad se ispece bude joS ukusnije..bitno je datesto razvucete da se
gto viSe providi, a kragjeve takoe makar pod prstimaistanjite. Nadev 500 g sitnog sira, 3 jgjetai 1 kaSicica
sremus paste-to je usitnjen sremus u nesto ulja. Razbacati nadev negde oko 2 kasike po testu, podici krgj carSafa
i urolati. Rukamaurolati u formu puza. Podmazati pleh samalo masti i poreati pite. Odozgo preliti samalo
otopljene masti. Peci na 200 stepeni oko 40-ak minuta. U dZezvu staviti davri 1,5 dl vode, 1 kaSicicamasti i
prstohvat soli. Izvuci iz rerne vrelu pitu i kaSikom svaku zaliti samalo vrele kljucale vode. Vratiti u rernu i
iskljuciti je. Pitaje gotova!!!

Savet



