Pita sa sirom i blitvom

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 gsrednje debelih kora za pitu

Zafil:

2 vezeblitve (u jednoj vezi ima5 -6 listova blitve)
300 gsira

3jgeta

3 kasikekisele pavlake

Zapremazivanjekora:

e 1 ca%a(ca%aod 2 dl)gazirane vode
1 caSaulja

1 caSajogurta

1 caSakukuruznog brasna

(sitho mleveno brasno ne palenta)
1 kaSicicasoli

1 kesicapraska za pecivo

Priprema

Napraviti fil: Blitvu oprati, sitno iseckati, posoliti i ostaviti da stane 15 minuta. Dobro rukom iscediti blitvu,
dodati usitnjen sir, 3 jgjetai 3 kasike kisele pavlake. Napraviti premaz za kore. U posudu staviti 1 caSu gazirane



vode, ulja, jogurta, kukuruznog brasna, praska za pecivo i so. Masu umutiti da se gedini. Uzeti jednu koru
premazati sa 2 kaSike premaza za koru (ako su kore tanje, staviti 2 kadike, a kad su deblje 3 kaSike premaza),
preko drugu koru, premaz, treca kora pa premaz od 2 kaSike. Preko trece kore staviti, rasporediti filaod blitvei
sira. Premazane kore urolati i staviti u pleh prethodno oblozen papirom. Tako uraditi sa svim koramai filom.
|zae 6 rolata, u svaki rolat staviti 3 kore. Preostalim premazom, premazati rolate. Peci na 180 C, 40-45 minuta.

Savet



