Kraljevska lisnata pita

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

700-800 gmekog brasna
1/2margarina

50 mlulja

1ljae

1 kaSikasoli

po potrebi mlake vode
1 kaSikasirceta

1 kaSicicaSecera

1 kesicakvasca

1/2 caSekiselog mleka

Fil I:
o 3 50ljeseckane sveze blitve (ili spanac)

e 150 gsitnog (mrvljenog) sira
e 1ljge

Fil I1:

100 gljutog kecapa

100 gpizza kecapa

150 gsalame pilecih prsa
1 kesicaorigana



Zapremaz:

¢ 1 punakaSikamekog margarina
o 1/2 casekiselog mleka
e PO potrebisusama

Priprema

Kvasac razbiti u malo mlake vode sa Secerom i malo bradnai ostaviti da naraste. U vanglicu staviti ostatak
brasnai so, dodati narasli kvasac, jaje, ulje, kiselo mleko, sircei mlakom vodom umesiti meko testo. Pokriti
kesom i krpom i ostaviti da naraste 30tak minuta.

Testo staviti naradnu povrainu, umesiti malo pa podeliti na4 dela. Svaki deo podeliti na pola. Znaci trebate
dobiti 8 kuglica. 4 kore po 2 loptice.

Svaku lopticu razviti u manji krug. Spajati za svaku koru po dve razvijene kuglice i izmeu narendati po malo
margarina.

Uzeti prve dve razvijene kuglicei razviti koru velicine tepsije. Ja sam pekla u vecoj tepsiji. Premazati jei staviti
koru. Staviti polovinu prvog fila. * PomeSati saseckanu blitvu ili spanac, sir i jaje.

Razviti drugu koru i staviti preko fila. Naneti drugi fil. * PomeSati ljuti i pizzakecam i dodati origano. Premazati
koru i poreati kolutove pilecih prsa.

Razviti trecu koru, staviti u tepsiju i premazati je drugom polovinom fila 1. Preko toga staviti cetvrtu koru i
krajeve lepo upakovati, ispretiskati da se spoje.

Ukljuciti rernu da se zagreje na 160C-180C. Pitu iseci. PomeSati omekSali margarin (moze i margarin za
mazanje) | kiselo mleko i premazati pitu. Posuti susamom.

Staviti pitu da se pece. Pitu treba peci na e previse jakoj temperaturi kako bi selepoi iznutraispekla, tako da
temperaturu rerne prilagodite jacini vaSeg Sporeta.

Pecenu pitu pokriti krpom na par minuta pa seci po rezovimai posluziti.
Prijatno :)

Savet



Pitaje jako lepa, ukusnai mekana. Ako ostane, staviti u ngjlon kesu i pokriti krpom, sutradan joS mekSa. Samo
je potrebno pei na srednje jakoj temperaturi dasei unutralepo ispeei da povrsina ne bude previSe prepeena.
Gornjakoricaje bilablago krckava, ali mekana kao dusa. :)



