Acak pita sa katmer korama

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

500 gbrasna

1 kaSicica soli

300 mimlake vode
200 gmasti

Fil:

1 glavicacrnog luka
djgeta
2kiselamleka

S0

biber

persunili viaSac

ZaukraSavanje:

e malosusama

Priprema

Stavite bradno i so u vanglu, pa u brasnu napravite udubljenje u koje cete sipati mlaku vodu. Formirajte kuglu
testai mesite 5 minuta. Ostavite testo da odstoji 15 minuta da se odmori.



Testo razvucite u krug debljine pola prsta. Koru zasecite zrakasto.

Uzmite u ruku malo masti i premaZite centar, zatim savijte jedan krak pai njega premaZite i tako sve do
poslednjeg kraka, njega ne premazujete.

Ostavite testo da se odmori, nekih 5 minuta.

Razvucite testo oklagijom da preeivice tepsije.

Namalo masnoce proprzite glavicu lukai ostavite da se ohladi. Umutite jgja zicom za mucenje pa dodajte kiselo
mileko, luk, so, biber i jasam dodala vlaSac, avi moZetei list perSuna.

Sipajte fil preko testa.

Delove kore kojaje visilapreko ivice tepsije presavijte i stavite preko fila.

Otopite malo masti i premaZzite ivice pite kako bi se susam zalepio.

Pecite pitu pola sata na 200°C. Pecenu pitu poprskajte hladnom vodom i prekrijte kuhinjskom krpom. Kada se
malo prohladi moZete je sluZiti. Prijatno!

Savet

Umesto masti mozete koristiti margarin ili puter. Zanimljivosti: ‘Aak pita u prevodu znai otvorena pita, a pravi
se od kore kojatakoe ima zanimljiv naziv katmer kore, $to znai karanfil. Ime je dobila zbog posebnog naina
seenjai sklapanja kore, a zbog hrskavosti i ukusa neodoljivo podsea na burek.



