Slatka pita sa sirom

tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 15 min

Sastojci

Zatesto:

300 gbrasna

lijge

1 kaSikasvinjske masti
1 kaSikasirceta

1 prstohvatsoli

oko 1 dlvode

Zafil:

e 500 gsvezeg sira

e 3Zumanjca

¢ 1 kaSikanaribane kore od limuna
e po ukususSecer

Priprema



Ovo jejedan stari recept zatesto, fino, lako se moZe sa njim raditi, akad je peceno krckai mami najos.:)
Umuititi 300 g brasna, 1 jgje, po receptu ide 1 kaSika svinjske masti, aja sam stavila 2 kasike ulja, 1 kaSiku
sircetai malkice soli. Sve lepo zamesiti savodom, to je negde oko 1 dl vode, testo moZete mesiti u mikseruili
rucno. Kad je fino izraeno zamotati u foliju i ostaviti 1 sat. Podeliti testo na2 delai filovati fil. Polakg sira, ali
da je dobro oceen, 3 Zumanjca, naribana kora od limunai Secera po Zelji. Razvaljati testo, veoma lagano se
razvalja, sto tanjei staviti fil, lagano urolati.:) Strudle staviti na pek papir. Peci ha 180 stepeni oko 40 minuta,
zavisi od rerne, ai dane potamni jako.:) Pecenu pitu pospite sa Secerom u prahu. U pitu mozete dodati i suvo
groze ako volite.

Savet



