Bosilegradska pita

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

1 kockicasvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

1 kaSicica soli

1 Soljica ulja

200 mlkisele vode

2 kaSikemasti

Zafil:

4 srednjakrompira

300 gsira

po potrebiulje

4 kaSikekukuruznog brasna
po Zeljibeli luk

Priprema

Smiaciti kiselu vodu pa dodati Secer, bradno i kvasac i ostaviti da nadoe.

U dublju posudu staviti polovinu brasna, posoliti po ukusu, dodati nadosli kvasac i ulje, pa sa preostalim
brasnom umesiti meko testo.



Testo podeliti navecu i manju jufku.

Od vece jufke razvuci koru, premazati je kaSikom masti paiseci je naosmine, paonda je preklapati jednu preko
druge trake da bi se dobilalopta (kao nadlici).

Ostaviti da odstoji 20 minuta, pa ponoviti postupak jos jednom.

| zrendati krompir i uprziti gana ulju pa posoliti po ukusu. UmeSati 4 kaSike kukuruznog bradna, biber i beli [uk.

Razvuci koru (vecajufka) i staviti je u podmazanu tepsiju precnika 30 cm, tako da krajevi kore vire sa strane.

Na sredini kore staviti uprzen krompir, asa strane izmrvljen sir.

Razvuci manju jufku i staviti je preko fila. Krgjevi koji vire zatvoriti pitu, izbockati je viljuskom i premazat
mascu.

Peci u zagrejanoj rerni na 220 stepeni, oko 15 minuta, pa smanjiti na 150 stepeni i peci jos 25 minuta.

Pecenu pitu prekriti mokrom krpom da se ohladi.

Savet

Kad nemate dovoljno namernica u kui. A imate brasno, sirai krompir iznenadite svoje ukuane ovom prelepom
starinskom pitom. Prijatno!!!



