Socna lenja pita

r

- 4
tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zatesto:

2jgeta

200 gSecera

1,5dlulja

2 dljogurta

1 kesicapraska za pecivo

450 gbrasna

Zafil:

1/2 kgrendanih kiselih jabuka
50 gsuvog groza

100 gmlevenih oraha

5 kaSikaSecera

1/2 kaSicicecimeta

mal oSecera u prahu (za posipanje)

Priprema

Prvo narendati jabuke sa korom u njih sipati suvo grozdjei Secer i ostavite tako dok spremate testo da otpuste
sok. Umutiti jaja, Secer, uljei jogurt. Mutiti dok se otopi Secer, dodati brasno kome smo dodali praSak za pecivo
i kaSikom gediniti testo. Javuke staviti u cediljku da se ocedi sok. Kada se ocedi, pritisnite i kasikom odozgo.
Dodajte orahe i cimet, pasve izmesgjte.

Pleh u kome ce se peci oblozite pek papirom i sipajte polovinu testa. Stavite u zagrejanu rernu da uhvati koricul.
Iznesite iz rerne, palagano poregjte pripremljen fil.



Odozgo prelijte preostalo testo i vratite u rernu da se dopece. Pecite joS dvaresetak minuta na 200 stepeni.
Peceni kolac izvadite iz rerne, prekrijte i ostavite da se malo prohladi. Pospite Secerom u prahu i secite u kocke.

Savet



