PITA OD JABUKA
ZA TIJESTO:

225 g maslaca
1/2 Zlicice soli
225 g ABC sira
280 g glatkog brasna

ZA NADJEV:

180 g smedeg secera

1 Zlic¢ica mljevenog secera

6 jabuka (cca. 1 kg jabuka)

40 g skrobnog brasna

250 ml masnijeg kiselog vrhnja ( ja
koristim ovo od Veronike)

25 g maslaca

ZA PREMAZ:

2 zlice secera
1/2 zlicice cimeta
60 ml mlijeka

Za tijesto: miksajte maslac, krem sir i sol oko 2 minute, dok se sastojci ne
povezu. Dodajte brasno i mijesajte dok se sve ne skupi u tijesto. Stavite
tijesto na lagano pobrasnjenu povrsinu i razvaljajte ga u pravokutni oblik
velicine 30x20 cm i debljine oko 1 cm. Zamotajte ga u prozirnu foliju i
stavite u hladnjak, najmanje na 1 sat.

Izvadite tijesto iz hladnjaka, razvaljajte ga u pravokutnik duzine 40 cm.
Presavijte prvo gornju trecinu tijesta prema sebi, a zatim i donju, kao
pismo. Okrenite tijesto za 90 stupnjeva i ponovno ga razvaljajte u


http://www.veronika.hr/proiz-vrhnja.html

pravokutnik te ga opet presavijte na isti nacin jos 2 puta (ukupno 3
okretanja i presavijanja). Zamotajte tijesto u prozirnu foliju i vratite u
hladnjak.

Napravite nadjev. Jabuke operite , oCistite sredinu i narezite ih na male
kockice. Pomijesajte jabuke sa secerom i cimetom. Pomijesajte skrob i
kiselo vrhnje te dobro izmjesajte. Umijesajte smjesu kiselog vrhnja u
jabuke.

Zagrijte pecnicu na 200 C.

Razrezite tijesto na dva djela, jedan malo veci od drugoga. Veci komad
razvaljajte u veliki krug i njme oblozite kalup za pitu tako da prelazi
preko rubova kalupa. Napunite tijesto jabukama i poravnajte ih.
Posipajte komadicima maslaca. Razvaljajte drugi komad tijesta u krug i
poloZzite na jabuke. Prstima stisnite gornje i donje tijesto da se zalijepe.
Premazite gornje tijesto mlijekom i posipajte mjesavinom cimeta i
secera.

Na sredini pite nozi¢em napraviti rupicu i u nju stavite tuljac napravljen
od papira za pecenje ( to Ce sprijeciti jabuke da se skuhaju unutar
tijesta).

Pecite 40-ak minuta u donjem dijelu peénice, a zatim smanjite
temperaturu na 180 C i pecite jos 30- ak minuta dok tijesto ne porumeni.
Ostavite pitu da se malo ohladi pa je onda posluzite. Uz pitu po Zelji
mozete posluziti i sladoled od jabuke.



