Letnja Svedska pita

Testo

200 g brasna

180 g margarina

1 kaSicica suvog zacina

2 kaSike pavlake za kuvanje

Fil

150 g sira (feta)

4-6 Ceri paradajza

10-12 crnih maslina bez koStica
jaja

Saka baby spanada

kasiCice soli

kasiCice bibera

kasiCica bosiljka

dl pavlake za kuvanje
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Dekoracija

svez bosiljak

Nac¢in pripreme

1. U brasno sipati suvi zacin i dobro ohladeni margarin isecen na sitne
komade. PromeSati rukama da se dobije kompaktno testo. Dodati pavlaku za
kuvanje i i umesiti testo.

2. Testo prekriti prijanjajuc¢om folijom i ostaviti da se hladi oko 30 minuta.

3. U posudi za meSanje umutiti jaja, pa zatim doadti pavlaku i zacine. Dobro
promeSati.

4. Ohladeno testo prebaciti u tepsiju i rasSiriri rukom. Rasporediti testo
tako da prekrije dno i ivice. Preko testa rasporediti baby spana¢, masline i
Ceri paradajz isecCene na pola, zaliti umucenom masom i preko toga rukom
utisnuti sir.

5. Pe¢i u rerni zagrejanoj na 180 stepeni oko 30 minuta.

6. Izvaditi iz rerne i ostaviti da se malo ohladi. Sluziti toplo. Dekorisati
sa svezim bosiljkom.
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