Pitasasiromi blitvom (2)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gkora za pitu
250 gsitnog sira
2jgjeta

100 mljogurta
150 mlkisele vode
50 mlulja
250-300 ghlitve
mal osoli

| jos:

e 1kaSkaulja
e 1/2 Soljicevode

Priprema

Blitvu oprati, ocigtiti i 2 minuta blanSirati u kljucaloj vodi, a zatim je ocediti i sitno iseci.

Ulupati jaja, dodati sir, jogurt i ulje sve dobro izmeSati. Dodati i kiselu vodu i blitvu, promeSati.

U pola oljice vode staviti kasiku ulja, promeSati. Time premazati prve dve i poslednje dve kore. Tepsiju
obloziti papirom za pecenjeili premazati uljem. Staviti jednu koru, poprskati je meSavinom vodei ulja, staviti i
drugu koru, opet malo vodei ulja. Dve kore zguzvati, utopiti ih u fil, pa staviti u tepsiju, jednu pored druge.



Preko staviti koru, dajoj neizlaze cockovi iz tepsije. Pa opet dve utopljene u fil, pajedna preko i tako dok se ne
utro§ sav materijal. ZavrSiti sa dve suve kore, premazati ih meSavinom vode i ulja

Peci oko 40 minuta u rerni zagrejanoj na 180 C. U toku pecenja smanjivati temperaturu (do 150 stepeni).
Pecenu pitu pokriti, da se malo ohladi i posluZiti toplu. Prijatno!

Savet



