Pita od domacih kora

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Tijesto za pitu:

600 gbrasna
250 gvode

4 kaSikeulja
1 kaSicicasoli

Premaz:

500 gstarog sira
500 ghlitveili zelja
3jgeta

malosoli

150 mljogurta

vide kaSikaulja

Priprema

U posoljeno brasno dodati toplu vodu i ulje. Zamijesiti tijesto i ostaviti deset minuta datijesto "odmori*.
Podijeliti tijesto na 4 dijela. Razvuci u manje krugove dva dijela. Staviti najedan krug malo ulja, pa preko njega
drugi dio. Tako uraditi i sadrugadvadijela. Dobili smo dvije cjeline. Ostaviti joS deset minuta.

Zato vrijeme pravimo premaz. lzgnjeciti sir viljuskom, dodati opranu, i§eckanu blitvu, jgja, so, 2 kasike ulja,
jogurt. Sve lijepo gediniti. Nakon toga pobrasnjaviti sto, i razvlaciti jednu cjelinu tijesta. Kada je tijesto malo
razvuceno, postaviti stoljnjak i nastaviti, Kada je dovoljno tanko, poprskamo uljem i nanesemo premaz po



duzini kore. | savijamo do polovine stola na kom razvlacimo, a zatim i drugu stranu poprskamo uljem i premaz
stavimo i savijamo. U pouljenu tepsiju savijati kore (slika). Isto uraditi i sadrugom cijelinom.

Posuti malo ulja preko pite koja je spremna za pecenje. Peci pitu u zagrijanoj rerni na 250 stepeni. Prijatno!

Savet



