Medena pita (7)

tezina: srednje

za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

450 gbrasna

1 kaSicicasode bikarbone
1/2 kaSicicecimeta

150 gSecera

3 kaskemeda

30 gmasti

100 mimleka

ljae

Zafil:

1/2 Imleka

200 gSecera

1 kesicavanilin Secera
3 kaskegriza

200 gmargarina
1limun

Priprema

PomeSati brasno sa sodom bikarbonom i cimetom. Nalaganoj vatri otopiti u glatku masu mleko sa Secerom,
medom i masti. Vrucom tecnoscu preliti brasno, dodati jgje i umesiti glatko testo. Posudu sa testom prekriti
krpom i ostaviti 30-40 minuta. Razdeliti na 3 dela. Na pobrasnjenoj povraini razvuci testo 30x36 cm.



Peci na spoljnoj strani plehana 180 C, oko 7 minuta.

Odvojiti oko 200 ml mleka, pomeSati sa grizom. Ostatak mleka pomeSati sa Secerom i vanil Secerom i kuvati.
Kad krene da vri sastaviti meSavinu sa grizom samlekom navatri, i kuvati do zgusnjavanja. Ostaviti da se
prohladi. U hladno dodati margarin i sok od jednog limuna.

Filovati kore. Ostaviti da"odmori". LepSe je ako prenocci. Sutradan posuti Secerom u prahu. Prijatno.

Savet



