Pita sa vanilom i borovnicama

}" > [
tezina: lako

za: 8 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Prvi fil:

3jgeta

3 kaSikeSecera

200 mljogurta

100 ggriza

200 mlulja

1 kesicapraska za pecivo
500 gkore za pitu

Drugi fil:

1Imleka

3 kesicepuding od vanile
5 kaSikaSecera

200 gborovnica

Priprema

Pripremiti pakovanje od 500 g gotovih korai podeliti ih na4 delatj na4x4 kora (ja sam koristilapo 5 korau
svakom rolatu, bilo je 20 tankih kora u pakovanju).

U posudu sipati 3 pudinga od vanile, dodati 9 supenih kaSika Secerai promesati, naliti oko 200 ml hladnog
mlekai sediniti u glatku masu bez grudvica. Ostatak mleka 800 ml slaviti u Serpu da se kuva. U toplo skuvano
mleko dodati pripremljen puding i sve lepo promeSati Zzicom ili Spatulom da se ukuva u lepu, glatku i kremastu



masu. Topao puding cesce promesati ili pokriti providnom folijom da se na povrsini ne stvori koricai ostaviti da
se malo ohladi.

Fil za premazivanje kora: Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca umutiti malo mikserom, a zatim dodati Secer i
umutiti ih u penastu masu. Umucenim belancima dodati Zumancai umutiti sve zajedno. Masi dodati uljei
promesati, zatim dodati i jogurt meSgjuci da se sve gedini, nakraju se dodaje meSavinagrizai praska za pecivo,
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Staviti prvu koru, nakori staviti 34 kaSike fila za premaz i ravnomerno ga naneti na celoj kori, preko staviti jos
jednu koru, ponoviti postupak safilom za premaz, naisti nacin poreati trecu i cetvrtu koru i svaku koru
premazati filom od jgja sa grizom. Zadnju petu koru ne mazati filom od jaja. Na pocetku — rubu kore celom
duzinom ravnomerno rasporediti 1/4 toplog pudinga, on se ne razmazuje vec ostaje na pocetku kore. Preko
pudinga u jedan red poredjati borovnice.

Uviti u rolat. Postupak ponoviti i sa ostalim korama, tako da se dobiju 4 Strudle. Pripremljene Strudle premazati
ostatkom filaod jgjau koliko je ostalo toliko (1 — 2 kaSike) u slucaju da nemate vise fila Strudle premaZzite sa
malo ulja.

Strudle peci u prethodno zagrejanoj rerni na 180 stepeni celzijusa oko 20 minuta dalepo porumene. Pecene

&trudle ohladiti prvo na sobnoj temperaturi, a onda najmanje 6 sati u frizideru ili joS bolje preko noci. Dobro
ohlaene Strudle bogato posuti prah Secerom u kombinaciji savanil Secerom. Seci na debljinu od oko 2,5 cmii
posluZiti.

Savet



