Blitva: Pita sa blitvom 1 zeleni krem
kolac

Pita sa blitvom

Testo

400 g brasna

150 g margarina sa maslacem
100 g pavlake

1 jaje

SO

Fil

300 g blitve

100 g spanada

200 g sitnog sira
2 dl milerama

3 jaja

150 g cedar sira
SO

biber

Zeleni krem kolaé

Kora

300 g blitve

4 jaja

200 g Secera

100 ml ulja

200 ml mleka

1 kesica praska za pecivo
300 g brasna

1 kesica vanilin Sedera

Krem

500 ml mleka

50 g mekog brasna

2 Cepa ekstrakta vanile

5 Zumanaca

60 g margarina sa maslacem
130 g Secera

100 g malina

Nac¢in pripreme

U posudi za meSanje spojiti brasno, jaja, pavlaku i margarin sa maslacem
sobne temperature. Dodati malo soli i umeSati testo, prektiri ga krpom i
ostaviti da odstoji pola sata u frizideru. OCistiti i oprati blitvu i spana¢
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i blanSirati u vodi nekoliko minuta. Procedeno povrce, kada se ohladi, sitno
iseckati. Za fil umutiti jaja, dodati sir i mileram, a zatim zeleno povrce.
Sve zajedno pomeSati i po ukusu zadiniti. Izvaditi testo iz frizidera i
razvaljajti ga u veéi krug, pa ga staviti u kruzni kalup za pecenje,
prethodno podmazan margarinom i pe¢i u rerni na 180°C, 15 minuta. Izvaditi
testo, pa sipati fil i vratiti u rernu. Pedi joS$ 10-15 minuta. Po obodu
ispeCene pite posuti izrendan cedar sir i zapedi jo$ nekoliko minuta.
SaCekati da se pita malo prohladi, zatim je isedi i servirati.

Oprati i ocCistiti blitvu. BlanSirati je nekoliko minuta, pa zatim izblendati.
U brasno dodati jaja, umutiti mikserom, zatim ulje i mleko, prasak za pecivo
i vanilin Secer. Dodati izblendanu blitvu i Seder u smesu. Smesu preliti u
pravougaoni kalup obloZen pek papirom i peci u prethodno zagrejanoj rerni na
180°C, 20 minuta. Dok se kolaC peCe napraviti krem. Pola kolicine
pripremljenog mleka sipati u Serpu i zagrejati, a u drugu polovinu mleka
dodati brasno, Zumanca, Secer, brasno, ekstrakt vanile i pomeSati. U
zagrejano mleko u Serpi dodati drugu polovinu mleka sa ostalim sastojcima i
kuvati uz neprestano meSanje dok se fil ne zgusne. Kada se dobije Zeljena
gustina skloniti sa vatre i ostaviti da se ohladi.

IspecCen kolacC izvaditi iz rerne i saCekati da se kora ohladi. Hladnu koru
ise¢i na dve polovine. Opseé¢i ivice kolaca i izblendati ih, odnosno napraviti
mrvice. Izmedu dve kore naneti veéi deo fila. Ostatakom fila namazati vrh
druge kore i posuti mrvicama od kore. Isedi kolaC i ukrasiti malinama.



