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PITA OD JABUKA

ZA TUESTO:

300 g mekog brasna

300 g oStrog brasna

250 g maslaca ili margarina

6 g praska za pecivo

100 g Secera

2 jaja

60 g kiselog vrhnja

vanilija, korica limuna, rum
ZA NADJEV:

1,5 kg jabuka

100 g Secera

50 g krupnije sjeckanih oraha
30 g grozdica natopljenih u malo ruma
vanilija

sok limuna

cimet

korijen dumbira — po Zeljama
2-3 Zlice marmelade od marelica
JOS:

20 g kristal Secera

20 g smedeg Secera

POSTUPAK:

TIESTO: Umijesiti prhko tijesto od navedenih namirnica. Ne mijesiti ga previse rukama, tek toliko
da se sve lijepo poveze i formira kugla koja se ne lijepi za ruke. Tijesto zamotati u plasti¢nu
kuhinjsku foliju i staviti u frizider 1-2h, da odmori.

NADIJEV: Jabuke oguliti, ocistiti i naribati. Posuti ih Se¢éerom, vanilijom i cimetom i dobro
promijesati. Dodati groZdice s rumom, sok limuna i naribani korijen dumbira. Ostaviti sve skupa
da neko vrijeme odstoji, da jabuke otpuste svoj sok i da upiju arome ostalih namirnica.

Nakon Sto je tijesto odmorilo, izvaditi ga iz frizidera, trec¢inu odvojiti za gornji dio i vratiti u
frizider. Razvaljati ga na malo ostrog brasna, po prilici na dimenziju pleha. Uz pomoc¢ valjka za
tijesto ili ruku, tijesto prebaciti u pleh i utisnuti do samih rubova. Izbockati ga mjestimi¢no vilicom
da se ne bi dizalo tijekom pecenja.



Tijesto premazati marmeladom od marelica. Na marmeladu nanijeti dobro ocijedene jabuke
kojima ste jos dodali krupno sjeckane orahe. Nadjev rasporediti ravhomjerno i malo utisnuti
Zlicom, kuhac¢om ili Spatulom da se poravna povrsina. Ostatak tijesta naribati kao gorniji sloj. Prije
stavljanja u peénicu, posuti mjesavinom kristal i smedeg Secera.

Peci na 180°C, 50-60 minuta, ovisno o pecnici. Pe¢enu pitu ostaviti da se ohladi, posluZziti i uZivati
u eksploziji okusa!

NAPOMENE:

e Koristila sam pleh dimenzija cca 30x40cm

e Maslac/margarin neka bude hladan i narezan na $nitice ili komadice

e Nakon Sto ste tijesto umijesili, spljostite ga tako da dobijete pravokutnik, kasnije ¢e vam
biti lakSe. Nemojte mu dodavati puno brasna, iako se ¢ini da moze primiti jos. | moze, ali
tijesto onda gubi svoju strukturu

e Ne pritiscite tijesto previSe dok ga valjate, puno ée pucati. Ako i puca (Sto je normalno za
prhko tijesto) samo ga rukama treba spojiti i nastaviti dalje

e Jabuke ribam na Snitice, ne sitnije od toga. Draze su mi kada se malo vise osjeti struktura
voca, da ne bude bas kasa

e Meni osobno su Idared jabuke najdraze. Koristite koje zZelite, u svakom slucaju, topla
preporuka je da budu neke vise kiselkaste nego slatke i brasnaste. Ako vec i jesu slade,
mozda ée vam trebati malo viSe limunovog soka

e Hodete li stavljati manje ili viSe Secera u jabuke, ovisi $to o jabukama (i njihovoj kiselosti),
a i o vasim preferencijama. Isto vrijedi za grozdice i orahe

e Po Zelji, grozdice moZete zamijeniti brusnicama

e DPumbir moZete i ne morate koristiti. On je osvjezavajuéi dodatak, ali ne mora se svakome
svidati pa ga slobodno preskocite ako niste ljubitelj

e Gornji dio moZete ukrasiti kako Zelite. Trakice, cvjetiéi, listovi - masta vam je najbolji
prijatelj. Isprobavala sam svasta, no osobno mi je ipak najdraze kada je tijesto naribano.

o Secer koji pospete po vrhu za vrijeme pecenja se razli¢ito tope, zajedno stvaraju onaj
super hrskavi, karamelizirani vrh kojem je zbilja tesko odoljeti

Dobar tek!



