Lenja pita od dunja

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

e 200 gmargarina

150 gSecera

2Zumanca

8 kaSikamleka

2 kaSikesirceta

500 ghbrasna

1 kesicapraska za pecivo.

Zafil:

e 600 gdunja

e 300 gSecera

e 2belanceta

e 1/2 kaSicicecimeta

Priprema

Isecene dunje ocistiti od semenki i izrezati nakocke (netrebaih lju&titi). Staviti ih u Serpu, posuti Secerom i
preliti vodom tek malo, da ogreznu. Kuvati ih dok ne omekSaju, a onda prohladiti i izblendirati. U meuvremenu,
penasto umutiti belanca, paih dodati u sasvim ohlaene blendirane dunje. Sve posuti cimetom i lepo izme&ati, da
se fil ujednaci.



Sve sastojke zatesto sediniti i umesiti glatko testo. Podeliti ga na dva nejednaka dela.

Manji deo odmah staviti u zamrzivac. Veci deo razvuci u pravougaonu koru i njome obloZiti cetvrtasti pleh
(ivice kore malo podignuti, kako nadev ne bi curio tokom pecenja).

Preko rasporediti ravnomerno fil od dunja.

Zatim testo iz zamrzivaca narendati preko rasporeenog fila.

Peci oko 40 minuta natemperaturi od 180 stepeni. Lenju pitu prohladiti, seci nakockei sluziti.

Savet



