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Suroviny

Porce: 12

- na potreni

- veproveé sadlo s maslem 150 g
- napln

. porek 1 kg

- podle chuti

. sul 1 1zicka

- podle potreby

- olivovy olej na smazeni 2 1zice
. tésto

. sul 0.75 1zicka

- drozdi 15 ¢

- polohruba mouka 400 g

- cukr 1 kostka

- vlazna voda 1.5 dl

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Makedonie

Pocet porci: 12

Postup:

Do misy prosejeme polohrubou mouku, vyhloubime dulek, do kterého rozdrobime drozdi, priddme
cukr a trochu vlazné vody, zamichame, aby se kvasnice rozpustily. Pridame sul a zpracujeme tésto,
které nenechavame kynout, ale ihned si ho rozdélime na dvé poloviny. Jedna Cast tésta mize byt


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

vetsi.

Tésto vyvalime tence (jako na nudle) na dva platy. Potreme smési rozpusténého masla se sadlem a
poskladame podobné jako listové tésto. Tretinu tésta prelozime, na to polozime tretinu tésta z druhé
strany. Pruh tésta opét potreme tukem. Prelozime tretinu tésta a na ni polozime tésto z druhé strany.
Poskladané tésto vlozime do mikroténového saCku a ddme na chvili na mrazak.

Mezitim si pripravime napln. Oc¢iStény porek nakrédjime, podusime asi 10 minut na oleji a osolime.

Tésto uz nepropracovavame, jen ho rozvalime a dame na plech tak, aby presahovalo pres okraj
plechu. Naplnime pérkem a prekryjeme druhym platem tésta. Prsty spojime okraje obou tést a
zahneme je (trochu sto¢ime) po celém obvodu plechu.Tésto propichdme vidlickou a upeceme v
predehraté troubé dozlatova.

Makedonskou pitu podavame jako vyborny chutny pokrm pfi ruznych prilezitostech. Pita je moc
dobré i za studena. Tradi¢né se ji s hustym jogurtem reckého typu.



