Pita sa kisanim testom filovana spanacem i prazilukom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

3 dImlake vode

1/2 kesicesuvog kvasca

1 prstohvatSecera

1 kaSicica soli

4 kasikeulja

po potr ebibrasno tip 400 meko

Zapunjenje

e lpraziluk

250 gspanaca

2 kaskeulja

po ukususuvi biljni zacin
po ukusubiber

po ukususo

Jos.
e po potrebiulje

¢ 1 kasSkasusama
e 1 kaSkamargarina

Priprema



U mlaku vodu dodati Secer, kvasac promeSati pa dodati uljei so, promesati pa dodavati brasno. Zamesiti glatko
testo. Ostsviti malo da odstoji.

Praziluk preseci na pola dobro oprati i iseckati. U tiganj sipati ulje dodati praziluk, lagano dinstati te dodati
spanac zaciniti suvim biljnim zacinom, solju i biberom.

Testo poddliti na 6 kugla. Svsku kuglu rastanjiti oklagijom velicine tanjira. Uzeti jedan deo testa pa premazati sa
uljem prebaciti drugi deo testa pa premazati uljem i staviti preko treci deo testa, njega ne premazujemo uljem.
Postupak ponoviti saostal tri delatesta. Dobiju se dve pogacice.

Uzeti jedan deo pa rastanjiti oklagijom i uz pomoc ruku rastanjiti joS viSe testo, Sto tanje. Poprskati gasamalo
ulja pa staviti polafilaod spanacai praziluka, preseci napolai uviti uz pomoc stoljnjaka testo. Uzeti tepsiju
podmazati je uljem pa sraviti testo nasredinu i uvijati u puza. Ponoviti postupak i sadrugim delom testa. Pitu
premazati sa uljem posuti susamom i peci na 200°C.

Pecenu pitu premazati rastopljenim margarinom.

Savet

Po Zelji u fil mozei sir da se doda.



