Pita sa djivama

tezina: lako
za: 16 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zaprhko testo:
e 150 gbrasna

¢ 100 gputera
e 50 gSecerau prahu

Zadizano testo:

25 gsvezeg kvasca
1,5 dImleka

1 kaSikaSecera

50 gSecera u prahu

50 gputera

2jgjeta

450 gmekanog brasna
1 prstohvatsoli

Zanadev:

1 kgdjiva

4-5 kaSikaSecera

1 kaSicicacimeta

1 kesicavanilin Secera



Zaposipanje:

e maloSecerau prahu

Priprema

U odgovarajucu posudu pomesajte brasno sa Secerom u prahu i dodajte komadice putera.

Prstimaih utrljajte i bradno praveci prvo mrvice, a zatim ih daljim meSanjem spojite u testo. Kuglu testa uvijte u
providnu foliju i stavite u zamrzivac.

Zadizano testo rastopite puter i ostavite da se ohladi. Kvasac rastvorite sa kasikom Secerai malo brasna u toplo
mleko, pa ostavite 10 minuta da nadoe. U ciniju sipajte brasno, so, Secer u prahu, jaja, rastopljen puter i nadosli
kvasac pa umesite testo.

Pokrijte gai ostavite da narasta pola sata ha toplom mestu.

Narasl o testo razvijte oklagijom na pravougaonik dimenzija 25x35 cm pa prebacite u pleh oblozen papirom za
pecenje.

Sljive operite, ocistite od kodticai prepolovite napolai ocedite. Polutke 3jiva poresjte po testu tako da se malo
preklapaju.

Pokrijte tepsiju cistom krpom i ostavite testo da odmori 20 minuta.

Zatim pomeSajte Secer, vanilin Secer i cimet pa ravnomerno pospite po Sljivama.
Potom ohlaeno testo iz zamrzivaca narendajte preko.

Pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 180 stepeni 35 do 45 minuta.

Ohlaenu pitu isecite na kocke, pospite Secerom u prahu i posluZite.

Savet



