Pita sa sSunkom (3)
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Sl
tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kvasac:

150 mimleka

20 gsvezeg kvasca (1/2 pakovanja)
1 kaSicicasecera

2 kaSikebrasna

Testo:

400 gmekog brasna
125 gputera

ljgje
aktivirankvasac

1 kasicicasoli

Nadev:

40 gputera

1 kasSkaulja

3 kasikemekog brasna s malim stomakom
350 mltoplog mieka

1/2 kaSicicesoli

1/4 kasSicicebibera



¢ 100 gtvrdog zutog sira
¢ 150 gpeceniceili sunke u komadu

Finale

e 17umance za premazivanje

Priprema

Pripremakvasca: U loncicu smlaciti mleko, dodati izmrvljen kvasac i Secer, pa dobro izmeSati. Dodati brasno,
promesati, poklopiti i sacekati desetak minuta da se kvasac aktivira. Priprematesta: Prosgjati brasno pa 2/3
Sipati u vecu ciniju, a 1/3 ostaviti za kasnije meSenje. Puter iseci na kockicei dodati u ciniju s brasnom. Utrljati
brasno u puter, ili puter u brasno, dok ne dobijemo sipkavu smesu. Posoliti. Dodati jaje, dodati aktiviran kvasac.
MeSati testo varjacom u ciniji, uz dodavanje po malo preostalog brasna. Prebaciti testo na pobradnjenu radnu
povrsinu i dovrSiti meSenje. Testo bi trebalo da bude mekano i nelepljivo. Loptu od testa staviti u pobrasnjenu
ciniju, pokriti plasticnom folijom i ostaviti 30 minuta na toplom mestu, na primer u blizini Sporeta, da se
udvostruci. Zato vreme pripremiti nadev.

Priprema nadeva: Zagrejati mleko u loncicu. Natihoj vatri zagrejati puter i ulje, dodati brasno i meSajuci prziti
minut-dva. Dodati zagrejano mleko i meSati dok se beSamel sos ne zgusne. Ako ima grudvica sos odmah
propasirati kroz cediljku za supu, jer ce se hladjenjem zgusnuti. Posoliti gai pobiberiti. Iseci Sunku navrlo sitne
kockice i dodati u beSamel sos. Neka se dobro ohladi pre filovanja pite. 1zrendati tvrdi Zuti sir.

Slaganje pite: Pripremiti manji pleh i postaviti hartiju. Zumance za premazivanje umutiti s par kapi vode.
Naraslo testo podeliti na dva nejednaka dela, za donji sloj malko vise testa, kod mene je bilo 660 g testa, za
gornji deo sam izmerila 300 g, azadonji je ostalo 360 g. Testo je fino i mekano pa ga mozemo prstima
rasporediti, a zatim poravnati malom oklagijomili cistom, okruglom, staklenom teglicom. Pripremicemo gornji
dloj testa pre mazanja nadeva. Iskrojiti pek-papir Sirine tepsije, a malo vece duzine da moZzemo da ga drzimo.
Poloziti papir preko donjeg slojatesta, a odozgo staviti drugi deo testai rasporediti prstima, a zatim poravnati
malom oklagijom. Podici testo zajedno s hartijom. Premazati beSamel sos preko donjeg testa, a preko njega
rasporediti izrendan Zuti sir. Prebaciti gornji sloj testa preko nadevai ostaviti pitu da odmara 15 minuta. Zato
vreme ukljuciti rernu da se greje na 180°C. Premazati zumancetom gornju koru. Staviti pleh u zagrejanu rernu i
peci 30-35 minuta. Posle 15 minuta u rernu staviti pleh od Sporetatik ispod gornjeg grejaca, da zastiti pitu od
pregorevanja. |specenu pitu ostaviti da se ohladi pre serviranja. Izvaditi je iz plehai ostrim, nazubljenim nozem
kvadratno iseci. uvati ispod zvona da se pitane bi osusila.

Savet

Navedene mere su za pleh dimenzija 20 x 25 cm. Testo je masno i mekano, afil kremast i Sunkast.



