Pita sa makom i orassma

tezina: lak

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

2,5 dlgazirane vode

2 kaSikeSecera
2,5dlulja

1 kaSikasuvog kvasca
600 gbrasna

Zafil samakom:
e 250 gmlevenog maka

e 125 g3ecerau prahu
e 150 gdZemaod djiva

Zafil od oraha:
e 250 g mlevenih oraha

e 125 gSecera u prahu
e 150 gdZzemaod kagjsija

Za premazivanje pite:

e dzem od kgjsija
e mleveni orasi



Priprema

U 2,5 dl mlake gazirane vode staviti kaSiku suvog kvasca, da stane 5 minuta, dodati 2 kaSike Secera, 2,5 dl uljai
brasna. Zamesiti testo, dobro izraditi i podeliti na 3 dela. PomeSati 250 g mlevenog maka sa 125 g Secerau
prahu. PomeSati 250 g mlevenih oraha sa 125 g Secera u prahu. Razvaljati jedan deo testa staviti u podmazan
kalup za pecenje velicine 20x35 cm, preko premazati 150 g dZzemaod dljivai rasporediti meSavinu od mlevenog
makai Secera. Preko satviti drugu razvaljanu koru, pa premazati dzemom od kajsijai preko posuti meSavinu
mlevenih orahai Secera. Razvaljati trecu koru i staviti preko. Ostaviti da stane 30 minuta, na par mesta izbockati
do dna cackalicon i peci na 180 stepeni oko 30 minuta. Pecenu pitu prevrnuti natacnu da sloj od mlevenog
maka bude gore. Jos toplu pitu premazati sa dZzemom od kajsijai posuti mlevenim orasima.

Savet



