Pita sa sirom i spanacem (sa gotovim korama)

l.""

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgtankih kora za pitu

Smesa za premazivanj e

djgeta

2 kasikekiselog mleka
250 gkisele pavlake

100 miulja

130 gbrasna

1 kaSicicasode bikarbone
1/2 kesicepraska za pecivo
2 kasSicicesoli

Fil:

1/2 kgsitnog sira
300 gspanaca
100 mljogurta
ljaje

1 kaSicicasoli

ijo%



o ulje
e maslac (margarin)

Priprema

Kolicina sastojaka je za 18 kora (treba da se naprave 9 rolata).

Smesa za premazivanje: Odvojiti belanca od Zumanaca. U dublju vanglicu staviti belancai, cvrsto, ih umutiti.
Dodati zumancai mutiti da se dobije penasta smesa. Ubaciti ulje i mutiti, dok se ulje ne gedini sajajima Dodati
kiselo mleko i kiselu pavlaku. Dobro umutiti. Na kraju dodati meSavinu brasna, soli, praska za pecivo i sode
bikarbone. Sjediniti sa ostalim sastojcima.

Fil: Spanac, sitho, iseckati, posoliti, izmeSati i ostaviti 10-ak minuta, da bi spanac otpustio vodu. U dublju
vanglicu staviti sir, dodati jogurt, jajei, viljuskom, dobro gediniti. Spanac, dobro, rukama, iscediti i dodati
smesi sasirom. §ediniti.

Na radnu povrsinu staviti jednu koru, poprskati je sa 2 kaSicice uljai preliti sa 3 kaSike smese za premazivanje
(smesu za premazivanje, silikonskom, cetkicom razmazati po celoj kori).

Preko staviti joS jednu koru, pa ponoviti postupak (posuti sauljem i smesom za premazivanje), pa preko
rasporediti deo fila.

Kore umotati u rolat (ne stezati jako, prilikom motanja), saviti u oblik puzai staviti u, pripremljenu, tepsiju, na
sredinu tepsije (dno tepsije, vel. 30cm, obloZiti pek papirom, a stranice premazati uljem).

Nastaviti samotanjem rolaticai reati ih, u krug, oko postavljene kore (meni je u tepsiji stalo sedam rolatica, a
dva sam savilau oblik bureka, u drugu tepsiju).

Napravljenu pitu premazati, ostatkom, smese za premazivanje, pa preko posuti, sitno, iseckanim maslacem
(margarinom).

Pitu staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 190 stepeni. Kada pita porumeni, izvaditi jeiz rerne,
pokriti kuhinjskom krpom i ostaviti da se prohladi.

Prohlaenu pitu iseci natrouglovei posluZiti.

Pitaje veoma ukusnai niko ne moze primetiti (ako vi ne kaZete) da niste razvijali kore. Identicnaje piti sa
domacim, razvijenim korama. Idealnaje za sve domacice koje nisu vicne razvlacenju kora. Napravitei uverice
tesei sami!!



Savet



