Slagana pita

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

lijge

1 belance

200 mimleka
100 mlvode

100 miulja

1 kockakvasca
1 kaSicicasecera
1 kaSikasoli

200 gsunke

800 gbrasna

Zaprvi fil:

e 200 mlkecapa
¢ 1 kaSkaorigana

Zadrugi fil:

e 20 listovablitve
e 300 gsira



¢ prstohvatmuskatnog orascica
o 1 kaSkagriza
o 1 kaSicicasoli

Za premazivanje:

250 gmargarina
1Zumance

30 gsusama

3 gmorske soli

Priprema

Kvasac rastopite sa mlekom i vodom, dodajte Secer i nekoliko kaSika brasna. PromeSgjte varjacom i ostavite 5
minuta da krene kvasac. U odgovarajucu posudu staviti jaja, ulje, so, iseckanu Sinku na manje kockice, i sipajte
nadodli kvasac i sabraSnom zamesite testo. Testo pokrijte krpom i ostavite ga da se udvostruci.

Blitvu operite, iseckajte, dodajte sir, griz, so i prstohvat muskatnog orascica. PromeSati varjacom i fil podeliti na
dvadela. Nadoslo testo podeliti na 8 jufki. Svaku jufku rastanjiti oklagijom velicine plehau kome ce se peci.
Svaka jufka se premazuje rastopljenim magarinom. Posle premazanog margarina staviti 5 kaSika kecapai
prstohvat origane pa preklopiti drugom jufkom koju premazujete margarinom, afil stavljate od blitve.
Preklopite trecom jufkom, premazati margarinom, kecapom i origanom i tako redom sve do Seste kore. Na Sestu
koru ponovite sa ostatkom fila od blitve i zavrSite sajoS dva puta filom od kecapa.

Zumance umutiti sajogurtom. Pitu preseci o&trim nozem na kocke Zeljene velicine i cetkicom premazati svaki
kvadrat. Posuti susamom i krupnom morskom solju. Peci na 200 C dok ne porumeni. UZivati u divnom ukusu.
Prijatno!

Savet



