
Lenja pita sa rogacem

Sastojci

Testo:

500 gbrašna
200 gmargarina
50 gkajmaka
2žumanca
1 kašikašecera
1/2 kašicicesoli
1 kesicaprašak za pecivo
1 kašikarendane limunove kore

Fil:

200 gmlevenog rogaca
250 gšecera
500 gjabuka
50 mlruma
1 kašicicacimeta
2belanca

Ostalo:

šecer u prahu za posipanje

Priprema

težina: srednje

za: 8 osoba

vreme pripreme: 90 min



Testo: U dublju ciniju sastaviti brašno, omekšali margarini, kajmak, žumanca, so, prašak za pecivo i limunovi 
koru. Sve dobro mešati mikserom na najmanjoj brzini dok se ne dobije rastresita masa. Grudvicasto rastresito 
testo preruciti na radnu površinu pa dobro umesiti rukama. Podeliti na dva jednaka dela i ostaviti da odstoji oko 
pola sata. Fil: Belanca izmiksati mikserom u cvrst sneg postepeno dodavajuci šecer uz neprekidno mešanje dok 
se ne dobije cvrst šam. U vecu ciniju pomešati rendane jabuke, rogac, rum i cimet pa lagano umešati belanca. 
Na radnu površinu posuti brašno i pomocu oklagije rastanjti polovinu testa na velicinu tepsije (25x35 cm). Testo 
prebaciti u podmazani pleh pa izbockati viljuškom na nekoliko mesta. Potom staviti fil i ravnomerno ga 
rasporediti. Na isti nacin rastanjiti i drugu koru i prebaciti preko fila. Peci oko 50 minuta na 180 stepeni. Peceni 
kolac ohladiti pa potom iseci na kocke i posuti prah šecerom.

Savet


