Pita od rogaca (2)

za 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zaprhko testo:

250 gostrog brasna

150 gmadlacaili margarina

50 gkristal Secera

1 kaSicicapraska za pecivo

1 kesicavanilin Secera burbon

2 prepune kasike (oko 100 ml)kisele pavliake
10 mlruma (1 cep)

2Zumanca

do 100 go&trog brasna za umesivanje

Zanadev od rogaca:

150 gmlevenog rogaca

250 gkristal Secera

180 gostrog brasna

1/2 kesicepraska za pecivo

1 kesicavanilin Secera - burbon
100 miulja

300 mimleka

2belanca

mal osoli

Zaglazuru od cokolade:



100 gcokolade za kuvanje
4 kaSikeSecera u prahu

4 kasikevode

50 gmargarina

Priprema

Priprema prhkog testa: Brasno prosejati sa praskom za pecivo. Brasnu dodati maslac ili margarin narezan na
listice, kristal Secer i vanilin Secer i rukamaizraditi da se dobro razmrvi maslac ili margarin. Dodati kiselu
pavlaku i rum i rukama dobro umesiti testo da bude glatko (oko 15 minuta). Od ove kolicine namirnica dobila
sam 700 g testa. Testo podeliti na 2 jufke iste tezine (2 x po 350 g). Testo odloziti na hladno mesto da odstoji
oko 1 sat (hladno testo se lakSe razvaljai ne puca).

Tepsiju unutrasnjih dimenzija 18x30cm namazati margarinom i obloziti papirom za pecenje. Prvu jufku testa
razvaljati nadimenziju 18x30cm. Testo se veomalako razvlaci i ne puca. Testo namotati na oklagiju i lagano
prebaciti na papir za pecenje u tepsiji. Testo izbockati sa viljuskom. Staviti tepsiju u zagrejanu rernu na 180
stepeni i malo zapeci (oko 10 minuta). Priprema nadeva od rogaca: Belanca samalo soli mikserom umutiti u
cvrst sneg. Dobro izmeSati mleveni rogac, Secer, vanilin Secer — burbon, bradno i praSak za pecivo. Préliti sa
mlekom i uljem i dobro umutiti mikserom. Na kraju dodati sneg od belanacai lagano varjacom umutiti. Malo
zapeceno testo izvaditi iz rerne, arernu ostaviti ukljucenu. Na malo zapeceno testo staviti nadev od rogacai
ravnomerno ga rasporediti po testu.

Razvaljati drugu jufku testa naradnoj povrsini, testo izbockati viljuskom i njime prekriti nadev u tepsiji. Kako
je nadev mekan, na nekim delovima ce preci preko testa, ali nekavasto ne brine. Tepsiju vratiti urernu i kolac
peci oko 30-40 minuta. Pecen kolac lagano zajedno sa papirom za pecenje prebaciti na tacnu za posluzivanje.
Posipati sa Secerom u prahu ili preliti cokoladnom glazurom.

Seci na Stangle dimenzija 6x3cm. (stranicu od 18 cm podeliti na 3 dela po 6 cm svaki deo, a stranicu od 30 cm
podeliti na 10 delova po 3 cm svaki deo) Daobije se ukupno 30 kom.

Savet

Listajui moju runo ispisanu svesku naisla sam na prelepu pitu sarogaem. Ni ne seam se kada sam je zadnji put
radila, ali ako me seanje ne vara nisam u ovom stoljeu nego u prodlom. U ime starih vremena danas sam
isprobala moj stari recept da se prisetim okusa te zdrave pite



