Rolat pita sa sirom i spanacem

tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

5 Soljamekog brasna
2 Soljevode

1/2 Soljeulja

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSicicaSecera

2 kasicicesoli

200 gtvrdog sira

200 gsvezeg spanaca
150 gmargarina
2jgjeta

1Zumanac

po potr ebisusam

Priprema

Testo priprema: U posudu sipati 5 Solja bradna (od don kafe), napraviti u brasnu udubljrnjei sipati pola Solje
ulja. U drugoj manjoj posudici dodati 2 Solje mlake vode, sa 1 praskom za pecivo, 1 kasicica Secera, 2 kaSicice
soli. Sve zajedno promeSati kaSikom i umeSati u prethodno pripremljenom brasnu. (umesiti testo, ako je
potrebno brasno dodati)

Zameseno testo podeliti natri delai ostaviti da odmara oko 15 minuta. Svaku jufku rastanjiti oklagijom,
narendati po malo margarina, uviti kao pismo, pa ostaviti da odstoji 10 minuta.

Pripremafila prvog: umutiti 2 jajeta, narendati dvrdog sira, promeSati i izjednaciti masu. Drugi fil: spanac



popariti oko 5 minuta. Iseckati gai dodati mu 3 kaSike filasirasajaima.

Rastanjiti testo oklagijom posipati fil od sirasajajimai uviti u rolat. Sledecu jufku rastanjiti oklagijom i posuiti
fil od spanaca, uviti u rolat. Trecu jufku po Zelji filujte, ja sam dve sasirom i jednu sa spanacem.

Pleh podmazati margarinom, poreati rolat pitu, umutiti jedan Zumanac i premazati rolate, posuti susamom. Na
rolate odozgo narendari margarin.

Rernu predhodno zagrejati, peci pitu na 200'C pko 30 minuta.

Savet

Rolat pitasasirom i spanaem, je bez kvasca, njen ukus podseca na domau razvlaenu pitu. Mekanajei ukusna.
Vruu pitu prohladiti pasel na parad, dobraje zadavlja, izdasnajei dekorativna. Sluziti sa kiselim mlekom.
Prijatno!:)



