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Q.

WFOOD

Kruske, jabuke, sljive :)

Socna i mirisna vo¢na pita. Recept je opSiran pa izgleda komplicirano za
napraviti, ali zapravo je vrlo jednostavno :)




Sastojci:

Tijesto:

2 zumanjka

3 Zlice nerafiniranog Secera

malo soli

malo naribane korice neprskanog limuna
2 zlice kiselog vrhnja

cca 16 zlica integralnog brasna

1/2 Zlicice sode bikarbone

125 g maslaca

Nadjev:

4 jabuke (ovdje so¢ne domacde crvene)
2 kruske (ovdje abata)

2 zlice nerafiniranog Secera

1-2 Zlice bijelog ruma

malo limunovog soka

1 Zlica kukuruznog Skroba (gustina)
cca 3 Zlice pekmeza od sljiva (najbolje
domacdeg, ako imate)

Saum:

2 bjelanjka

1-2 Zlice nerafiniranog Sedera

malo limunovog soka

nepuna zli¢ica kukuruznog skroba (gustina)

Priprema:

1.

Umutite Zumanjke sa Se¢erom, malo soli, limunovom koricom, dodajte kiselo vrhnje. U smjesu prosijte braSno pomijesano sa
sodom bikarbonom te hladan maslac narezan na listi¢e i lagano umijesite tijesto. Po potrebi dodajte jos malo brasna, ali ne
mijesite dugo. Tijesto zamotajte u plasti¢nu foliju i ostavite u hladnjaku oko 30 min.

2.

Podijelite tijesto na cca 3/4i 1/

4.

Vedi dio razvaljajte u kalup za torte (moj je promjera 26 cm), a ostatak razvaljajte u traku i slozite uz rub kalupa, spajajuc¢i ga
(prstima, valj¢i¢em) s podlogom. Ja sam na dnu kalupa imala pek papir, a mozete ga namazati maslacom i pobrasniti. Tijesto
malo izbockajte vilicom i stavite u hladnjak dok pripremate nadjev.

3.

Za nadjev ogulite (ukoliko je potrebno) jabuke i kruske. Jabuke naribajte, kruske nasjeckajte na Snitice. Pokapajte rumom i-ili
limunovim sokom da ne pocrni. Posecerite, pospite kukuruznim sSkrobom i izmijeSajte. Meni su 2 Zlice Secera bile dovoljno -
stavite koliko vam je odgovara glede na slatkocu/kiselost voca.

4.

Tijesto (dno) premazite pekmezom od Sljiva i uspite nadjev te malo poravnajte. Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici cca 40
min na 170°C.

5.

Od bjelanjaka, Secera i limunovog soka umutite Saum - po Zelji dodajte zlic¢icu kukuruznog Skroba da bude ¢vrséi. Izvadite kolac

iz pe¢nice, premazite ga Saumom i pecite jos 10-15 min na 170°C.

Napomene:Kod suhih sastojaka rije¢ je o vrhom punim jusnim Zlicama: u Zlici bude sadrzaja iznad razine Zlice, ali opet ne
toliko puno da putem do posude prospete sadrzaj. Recept je napisan 05.11.2008.



