Pita s visnjama (3)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

e 400 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
250 gmargarina

1 kaSikamlevenog Secera
navrh kasicicesoli

3 kasikegjogurta
1Zzumance

Fil:

500 gviSanja

3 dlsokaod viSanja
lvanila puding

po potr ebiSecer

Priprema

Bradno prosgjati sa praSkom za pecivo i staviti u posudu pa dodati hladan izredan margarin i rastresti rukama,
dodati so, mleveni Secer, zumance i jogurt. Umesiti testo, podeliti na dva dela, pokriti folijom i ostaviti sat
vremenau frizider.

U sok od visanja dodati Secer po ukusu, sve zavisi koliko su visnje dlatke ili kisele. Ako je sok kisdliji deo
zamenite sa vodom. Odvojite malo soka da bi mogli razmutiti puding. Stavite sok na provri, dodajte visnjei



kuvajte par minuta. Sklonite i umeSajte puding i vratite na Sporet stalno meSagjuci. Fil treba da bude gust.

Razviti polovinu testa, staviti u okrugli pleh 28 cm, podici ivice testa uz pleh. Dno dobro izbuskati viljusSkom i
staviti nakratko u rernu, tek toliko da dobije malu koricu. Izvaditi i sipati visnje. Razviti drugi deo testa, izvaditi
modlicom srcai staviti koru preko fila. Od ostatka testa napraviti tanku pletenicu i staviti u krug uz ivicu pleha
Premazati sve belancetom i peci. Dobro ohladiti i onda seci.

Savet



