Lenja pita (2)

tezina: lako

za: 40 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kore:

250 gmargarinaili masti
2Zumanca

ljge

200 gSecera

2 kasikekisele pavlake
2vanilin Secera

1prasak za pecivo
2,5dImleka

700-800 gbrasna

Fil:

1200 gjabuka
250 gSecera
6 kaskagriza
malocimeta

Priprema

Kore: Umutiti dobro margarin ili mast sa Secerom, dodati Zumanca, jaje, pavlaku, vanilin Secer, mleko i nakraju
dodati bradno sa praskom za pecivo. Treba da se dobije srednje meko testo koje se dobro razvija, po potrebi
moze se dodati joS brasna. Testo podeliti nadvadela, razviti. Fil: Jabuke ocistiti od ljuske, narendati, staviti ih
15 minuta natihu vatru i malo pirjaniti, toliko da otpuste sok. U prohladjene jabuke staviti Secer i griz, cimet,
sve to pomesati. Filovati pitu. Kora + fil+ kora. Kada ste slozili pitu malo je izbockati viljuskom. Pitu peci na



200 C oko 40 minutaili dok gornja kora ne porumeni. Pre sluzenja posuti prah Secerom.

Savet



