Starinska lenja pita

Testo:

2 pune kaZike masti (250 g masti)

2 Zumanca

1 belanac

4-5 kaSika Secera

1 mala Soljicamleka

1 prasak za pecivo

brasna onoliko da se zamesi testo koje se ne lepi

Fil:

1 kg nakiselih jabuka

2-3 kadike Secera

3-4 kasike griza

1 kesicacimeta

100 g suvog groza

100 g mlevenih oraha

1 kaSicica praska za pecivo
1 kesica vanile po Zdlji

Priprema

Testo: mast i Secer penasto umuititi kaSikom, u to dodati Sumancai belanac i nastaviti sa mucenjem dok se ne
gedini, dodavati braSno pomeSano sa praskom za pecivo, i otprilike na pola dodati Soljicu mleka, pa zatim
dodati jos brasna dok se ne umesi glatko §ano testo koje se ne lepi.

Fil: jabuke olju&titi, narendati i staviti u Serpu da se prodinstgju. Kada omekSgju i masa postane kaSasta, ali da
imamalo i sokadodati griz, mlevene orahe, suvo grozdje, cimet, vanilu i praSak za pecivo, sve izmeSati i



ostaviti da se malo prohladi.

Zato vreme testo podeliti na dva dela, razvuci oklagijom (nemojte se truditi da celu koru u jedan mah polozite u
testo jer setesto kida) i tako razvuceno testo poloZiti u pleg velicine 25x30 cm. Testo rukom lepo pritisnuti da
kora bude cela, papreko nje staviti fil od jabuka.

Preko fila opet razvuci koru, i iz delova ako ne mose cela, rukom malo gediniti da se pokrije ceo fil (za
neravnost ne brinite, prilikom pecenjato seizgladi i staviti da se pece na umerenu vatru oko 45 minura, odnosno
kada gornja kora porumeni izvaditi iz rerne. Prohladjeno posuti odozgo Secerom u prahu i seci kocke Seljene
velicine (jalicno volim manje kocke) i sluZiti.



