Brza lenja pita satreSnjama i viSnjama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

o 2jgeta

1 nepuna casa od jogurtaSecera
lvanil Secer

1 caSajogurtaili kiselo mleka
1/2 caSeulja

2,5 caSebrasna

1 kesicepraska za pecivo
malorendane kore limuna
prstohvatsoli

Zanadev:

300 gtreSanja

300 gviSanja

3-4 kasikeSecera

lvanil Secer

4 vrhom pune kasikemlevenih oraha
malorumaili orahovice

Priprema

Mutiti mikserom jgjai do pau dvatri puta dodavati Secer, akad je umuceno smanjiti brzinu pa dodati jogurt,
ulje, brasno sa praskom za pecivo i nakraju rendanu koricu dobro opranog limuna.



Polovinu testa sipati u podmazan i braSnom posut uvec (duboko pleh) pa zapeci desetak minuta u rerni. Onda
rasporediti meSavinu treSanjai visanja, ako su zaleene odlediti ih i ocediti.

Preko viSanja posuti oba Secerai poprskati samalo rumaili orahovice (liker od mladih oraha), anakrgui sa
mlevenim orasima. Ovlas rukom utapkati prase.

Sipati preko orahai rasporediti drugu polovinu testa. Peci pitu jos oko 25-30 minuta na 180'C tj. dalepo
porumeni.

Pecenu pitu izvaditi iz rernei ostaviti da se sasvim ohladi jer se lepSe sece, mada mi obicno nemamo strpljenja
da cekamo.

Ohlaenu pitu seci nakockei sluziti.

Stajanjem sve je lepSakao i vecina kolaca.

Savet

Ovojebrzatj. lenjavarijanta prave lenje pite jer se testo samo sipa, anerazvlai, o ukusu ne smeta.



