Mlecnica i pita sa zitom

Mlecnica

L kasSicice cimeta
1 kg bundeve

2 dl mleka

3 kasSike meda

Dekoracija

200 g mix crvenog voca
Pita sa zitom i orasima
L kg kora za pitu

300 g kuvanog zita

150 g mlevenih oraha
1,5 dl ulja

Sirup

3 dl vode

200 g Secera

Nac¢in pripreme

1. Mlec€nica: iseli sitno praziluk i proprziti na malo ulja. U proprzeni luk
dodati kiseli kupus isecCen na kockice, zaciniti biberom po ukusu, lovorovim

listom i zaliti sa rasolom. Na kraju ubaciti celu $ljivu sa koSticom i
neoCiSc¢enu celu glavicu belog luka. Ostaviti da se krcka.

2. Pecenu bundevu odvojiti od kore i prebaciti u posudu odgovarajude
velidine.

3. Usitniti bundevu da se dobije kaSasta masa u koju lagano dodati mleko. Na
kraju zasladiti medom i zaciniti cimetom.

4. Dekorisati sa mix crvenim vocéem i servirati ohladeno.

1. Pita sa zitom i orasima: Nekuvano zito isprati, pa ga naliti vodom i
ostaviti da prenoé¢i. Skuvati Zito i ostaviti da se ohladi.

2. Dobro nauljen pleh obloziti korama za pitu. Preko obloZenih kora redati
zguzvane kore kao za gibanicu, a preko njih posipati fil od oraha i Zzita dok
se ne utrosi, sve to lagano prelivati uljem. Poslednju koru iskoristiti za
pokrivanje pite.

3. Pedi na temperaturi od 180 stepeni, 20-ak minuta dok pita ne porumeni

4. 0d Secera i vode napraviti sirup za prelivanje pite, tako Sto ¢emo vodu i
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SecCer prokuvati.

5.
Servirati je ohladenu.

IspecCenu pitu preliti sa sirupom, ostaviti da odstoji i da se ohladi.



