Pita sa bundevom (2)

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgkora za baklavu

Fil I:

djgeta

1 caSa (od 180 ml)jogurta

1 caSaulja

2 caSeSecera

1 casagriza

1 kesicapraska za pecivo

1/2 kaSiciceizrendanog muskatnog orascica
1/2 kaSicicecimeta

1/2 kaSiciceumbira u prahu

1/2 kaSicicekaranfilicau prahu

Fil 11:

¢ 1 kgnarendane bundeve

Priprema

Fil I: Odvojiti belanca od Zumanaca. U dubljem sudu umutiti belanca, sa postepenim dodavanjem Secera. Dodati
Zumanca, paumutiti da, smesa, postane penasta. Zatim dodati jogurt, ulje, griz sa pecivom, kao i navedene



zacine. Sve dobro gediniti. Umuceni fil ostaviti da odstoji 10-ak minuta.

Zato vreme izrendanu bundevu dobro iscediti. Kore podeliti daispadnu pet rolata. Uzeti jednu koru i rasiriti je
naradnu povrSinu. Premazati je sa cetiri, pune, kasike fila. Staviti drugu koru, pai nju premazati. Nakraju
staviti trecu koru, premazati je filom, papo Siroj ivici (kore) staviti deo izrendane bundeve, (bundevu podeliti na
pet delova). Zatim preklopiti, malo, kore sajedne i sadruge stranei uviti rolat. Uvijeni rolat staviti u podmazan
pleh.

Tako uraditi i sadrugim koramai filom. Malo fila ostaviti da se rolati premazu po povrsini. Rernu ukljuciti na
180 C. Kada sererna ugregjaa staviti pitu, koju smo prethodno premazali samalo fila, da se pece.

Kada pita dobije zlatno rumenu koru, izvaditi pleh iz rerne, pa ostaviti da se pitamalo prohladi. Ne pokrivati je.
Prohlaenu pitu iseci naparcicei po Zelji, posuti Secerom u prahu.

Savet



