Cibulovo-tvarohova pita
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Suroviny

Porce: 12

- napln

- mleta sladka paprika 0.5 1zice
- mékky tvaroh 250 g

- cibule 5 ks

- olivovy olej na smazeni 2 1zice
- podle chuti

. sul 1 ks

- chilli koreni 1 ks

. tésto

. sul 1 1zZicka

- kvasnice 25 ¢

- vlazna voda 0.5 hrnek

- polohruba mouka 2 hrnek

- smés sadla a masla 0.25 hrnek
- cukr 0.5 1zicka

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

Pocet porci: 12

Postup:

Mouku vsypeme do misy. Vyhloubime dulek a do néj rozdrobime kvasnice, pocukrujeme, zalijeme
vodou a zamichame, aby se cukr a drozdi rozpustily. Posolime a zpracujeme tésto.


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

Tésto rozdélime na dvé poloviny a vyvalime tence jako na nudle. Vyvélené tésto potreme smési masla
se sadlem a poskladame tésto. Tretinu pretahneme do stredu platu, na néj natahneme tésto z druhé
strany. Potreme tukem a opét slozime po tretinach, zabalime do saCku a ddme na mrazak. Stejné
postupujeme i s druhou polovinou tésta. Potrebujeme jen, aby tuk zatuhl. Mezitim si pripravime
napln.

Cibuli oloupeme a nakrajime na jemno. Dozlatova osmazime na oleji nakrajenou cibuli, promichéame s
mletou paprikou a tvarohem. Tvaroh nepouzivame prili§ mékky z vanicky. Smés nakonec osolime
podle chuti a miizeme pridat i chilli koreni.

Tésto bez jakéhokoliv propracovani rozvalime na pomoucnéném valu a dame na plech tak, aby lezelo
pres okraje plechu. Naplnime a prekryjeme druhym platem tésta. Prsty spojime okraje obou tést a
trochu je sto¢ime nahoru po celém obvodu plechu. Cibulovo-tvarohovou pitu propichdme vidlickou a
upeceme dozlatova v predehraté troubé.

Cibulovo-tvarohové pita je vyborna tepla i studena. Jednd se o skvélé pohosténi nebo veceri. Pece se
mnoho druhu pity, tésto a postup je stejny, ale li$i se naplnémi.



