Sarena pita

teZina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zatesto:

oko 650 gbrasna
300 mlvode

20 gkvasca

1 kaSicicaSecera
1 kaSicicasoli
ljge

1belanac

8 kaSikaulja

Zafil:

3-4 listarepe
oko 350 gsira
5 kaSkagjvara
lige

maloulja

Zapremazivanje

17umanac

1 kasSikaulja

1 kaSkamleka
po Zeljisusama



Priprema

Kvasac podici u toploj vodi sa Secerom, pauliti u brasno, dodati umucenajaja, soi ulje, zamesiti testo i po
potrebi dodati joS malo brasna, da se ne lepi za prste. Ostaviti ga na toplom da nadoe oko sat vremena. Zato
vreme pripremiti fil - sir narendati, jaje umutiti, arepu oprati i siiitno iseckati. Repu dodati u umuceno jajei
dodati 2 kaSike narendanog siraii lepo izmeSati. U drugoj posudi gjvar pomesati sa 2 kaSike narendanog sira. U
trecoj posudi ostgje ostatak narendanog sira. Kad testo nadoe premesiti ga, podeliti na4 delai svaki od njih
malo premesiti. Tepsiju podmazati uljem. Uzeti prvu pogacicu i razvuci je u koru velicine tepsije, pa je prebaciti
u nju, premazati samalo uljai preko rasporediti sir. Drugu pogacicu opet razvuci i staviti u tepsiju, paje
premazati uljem i preko agjvarom. Trecu pogacicu razvuci u koru i staviti u tepsiju, opet malo premazati uljem i
rasporediti preko fil sarepom. etvrtu pogacicu razvuci u koru i staviti u tepsiju. Ostrim nozem iseci pitu ha
kocke Zeljene velicine, prekriti krpom i ostaviti da odmori oko pola sata, dok se rerna zagreje na 200 stepeni.
Zumanac razmutiti samlekom i uljem, pa neposredno pre pecenja premazati pitu i posuti susam. Peci je oko 40
minutai postepeno snizavati temperaturu. Sluziti je prohlaenu.

Savet



