Razvijena pita

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 1 caSgjogurta

300 mimlake vode
1 kockakvasca

1 kaSicicaSecera

2 kaSicicesoli

3 kasikaulja

800 ghbrasna

200 grendane Sunke

Zal fil:

¢ 100 mlkecapa
¢ 1 kaSicicaorigano

Potrebno za Il fil:
¢ 3 briketaspanaca
e 200 gsira
o 2jaeta

| jos:.

e ljge



¢ 50 gsusama
e 3 gmorske soli

Priprema

Aktivirati kvasac. U mlaku vodu dodati jogurt, kaSicicu Secera, izmrviti kvasac i nekoliko kasika brasna.
PromeSati Spatulom i ostavite 5 minuta da krene kvasac. Zato vreme izrendati Sunku, dodati soli, ulja, isipati
polovinu brasna, nadodli kvasac i sa preostalim braSnom zamesite glatko testo.

Testo odmah podelite na 9 loptica. Pokrijte prianjajucom folijom dok spremite fil.

Svaku lopticu razviti oklagijom do velicine pleha. Prvu koru stavite u pleh, premazite kecapom, pospite
origanom pa stavite drugu razvijenu koru.

Drugu koru pospite samalo filaod sirai spanaca. Razvijte trecu koru pa stavite fil od kecapa. etvrtu koru
premazite filom od sirai tako naizmecno dok ne potroSite sve sastojke.

Zadnju koru premazite umucenim jajetom, pospite bogato susam i morsku so. O&trim noZem preseci pitu na
parcice zeljene velicine.

Ostavite 30 minuta da krene i peci na 180 C oko 30 minuta.

UZivati u ukusu. Prijatno!

Savet



