Medena pita sa bundevom

Sastojci

Kore:

12 kaSika otopljene masti
1ljaje

8 kaSika Secera

12 kaSikamleka

3 kasike meda

1/2 kaSike sode bikarbone
1 kaSicicacimeta

oko 600 g brasna

Fil I:

600 g pecene bundeve
1dl vode

200 g Secera

2 pudinga od vanile
125 g margarina

Fil I1:

0,51 mleka

150 g Secera

3 kaSike brasna
3 kasike gustina
125 g margarina



Glazura:

e 3 kaskeulja
¢ 100 g cokolade za kuvanje

Priprema

Zicom za mucenje umutiti otopljenu mast, Secer, jaje, med, mleko i cimet, a brasno pome3ati sa sodom
bikarbonom. Uz dodavanje bradna, umesiti testo, pa ga podeliti na5 delova. Svaki deo razklagijati na papiru i
peci koru na obrnutom plehu (38x26) na 180 C, oko 15 minuta, dok ne dobije zlatnu boju.

Naisti nacin ispeci ostale 4 kore.

Zafil I: Prvoispeci bundevu sa korom u rernu na 200 C, oko 40 minuta, da omekSa. Zatim kasikom odvojiti
pecenu bundevu od kore i 600 g samleti u sokovniku da se dobije kao gust sok. Sipati ga u Serpu, dodati Secer i
staviti naringlu. PraSak za puding pomesati savodom, pa ga skuvati u soku od bundeve. Kada se fil ohladi,
gediniti ga sa umucenim margarinom.

Zafil 1I: Brasno i gustin razmutiti sa 1 dl mleka, a ostatak (4 dl) staviti sa Secerom da provri, pau hjemu skuvati
razmuceno brasno i gustin. Kada se ohladi, gediniti sa umucenim margarinom.

Filovati: korafil 1, kora, fil 11, kora, fil I, kora, fil I, kora. Odgore preliti sa glazurom od cokolade.

Najbolje je pitu napraviti dan ranije, da kore omek3ajul.



