Lovor pita

Testo

450 g glatkog brasna
prstohvat soli

2 kasSike praska za pecivo

1 kaSicica kakao praha

120 g margarina sa maslacem
1 Zumance

40 g Secera u prahu

100 ml kisele pavlake

2 kaSike meda

2 kaSike likera maraskino

Nadev

550 ml mleka

2 lista lovora

120 g Secera

1 kaSika meda

70 g gustina

2 kaSike limunovog soka
rendana korica 1 limuna

140 g margarina sa maslacem
20 g karamel vanile

Sirup

12 kaSika likera maraskino
12 kaSika vode

Dekoracija
10 listova lovora

Seder u prahu

Nac¢in pripreme

Mikserom umutiti Zumance, Seler, pavlaku, med i liker. PomeSati brasSno, so,
prasak za pecivo i kakao, dodati narezane komadice margarina, pa umesiti da
se pretvori u mrvice. U sredinu staviti smesu od Zumanca i umesiti testo.
Razdeliti testo na 4 jednaka dela, svaki omotati prozirnom folijom i odloziti
2 sata u frizider. Rernu ugrejati na 175 stepeni. Dno preokrenutog kalupa
velicine 20x36 cm prekriti pekarskim papirom. Radni sto posuti brasnom i
rastanjiti tijesto na velicinu kalupa, poloziti ga na dno i izbockati
viljuSkom. Pedi do zlatno Zute boje 10- ak minuta
tepsije 1 na isti nacin ispedi preostalo testo. Gustin razmutiti sa 50 ml
mleka i medom, a ostatak mleka,zagrejati sa Sederom i opranim listovima

lovora.

Pecenu koru skinuti sa


https://gastronomad.rs/lovor-pita/

Ukuvati, pa skloniti s vatre, poklopiti i ostaviti 10 minuta da miruje.
Ponovno ugrejati mleko, umeSati otopljen gustin i med, meSajuéi kuvati dok se
ne zgusne, izvaditi lovorove listove. Dok se krem hladi, ceSce meSati da se
ne uhvati korica. Umutiti omekSao margarin, dodati karamel vanilu, sok i
limunovu koricu i kaSiku po kaSiku hladnog krema. Dve kaSike krema odvojiti
za premaz odozgo, a ostatak kreme podelite na 3 dela.

Skuvati liker i vodu i preliti svaku koru. Svaku koru premazati kremom i
sloziti jedan na drugi, a Cetvrtu pritisuti odozgo.

O0dozgo tanko premazati sa one dve kaSike krema koji ste ostavili. Oznacite
komade pite i i na svaki pritisnute oprani i suvi list lovora. Odloziti pitu
u frizider da se ohladi i stegne. Pri serviranju skloniti lovorov list i
posuti prah Secerom.



