Pletenica pita

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgmekog brasna
400 mltople vode

200 mljogirta

1 kockasvezeg kvasca
1 kaSikasecera

1 kaSikasoli

500 gsitnog sira

250 gsvezeg spanaca
250 grendane Sunke
100 gkackavalja

250 gmargarina
27umanceta

mal 0 susama za posipanje
50 mlulja

Priprema

Zamesiti testo: u 400 ml tople vode razmutiti kvasac, da se sav istopi. U vecem sudu sipati brasno i dodati ulje
50 ml, jogurt 200 ml, kaSiku soli, kaSiku Secera. Rastopljenim kvascem u toploj vodi zamesiti testo. Testo
ostaviti natoplom da naraste.

Fil od sirai spanaca: spanac oprati i seci hatanke rezance i obariti gau vreloj vodi oko 5 minuta. Obareni
spanac iscediti od vode i umeSati ga sa sirom, da seizjednaci i bude rastresita masa od sirai spanaca.



Na radnoj povrsini posipati brasno i razvuci nadodlo testo oklagijom.

Razvucenoj kori narendati pola margarina pa uviti u rolat i ostaviti je oko 10 minuta da odmara, pa je onda opet
razvuci i podeliti na dva jednaka dela.

Na jedan deo polovine kore narendati margarin polovinu od ostalog parceta margarina. Fil od sirai spanaca
posipati po kori i uviti u rolat.

Rolat od siranozem preseci na polanaduz (rasporiti ga) i iseci natri jednaka parceta. Parici uvijati u kiku.

Na drugu polovinu testa razvucenu, izrendati preostalo parce margarina, pa ondaizrendati kackavalj i Sunku.
Uviti urolat i ponoviti postupak kao sa predhodim rolatom.

Pleh podmazati uljem i nareati pletenice. Ostaviti da malo narastu oko 15 minuta, zato vreme rernu zagrejati na
220'C.

Nadosle pletenice premazati umucenim Zzumancimai posuti susamom. Pletenice peci oko 30 minuta da lepo
porumene.

Savet

Vikend je, zamoje omiljene napravih ovu pitu pletenicu. Neko voli sira, neko Sunku i kakavalj, paim ispunih
zelje. Pitaje zaista ukusna, da se sve pojela. SluZi ti je uz kiselo mleko jer taj spoj prija, i terate dajedeSjoSi
jos$, :).Malo senasdih, ali stvarno je dobra. :) Prijatno!



