Pastiz

Za 12 komada

Testo

400 g brasna
1,5 dl vode

2 kasike ulja

L kaSicice soli
250 g margarina
jaje

Fil

250 g neslanog sremskog sira
3 kaSike Secdera u prahu

30 g mlevenih badema

rendana kora limuna

5 kaSicCice muskatnog orascica
100 g smrznutih visSanja

4 kasSike secera

Nac¢in pripreme

1. Testo: brasno,vodu,ulje i so sjediniti u odgovarajuc¢oj posudi. Dobro
zamesiti testo, pa ga staviti u frizider da odstoji jedan sat.

2. Fil: Seder i visSnje staviti na Sporet da prokuva dok ne ispari tecnost i
visnje ostanu u sirupu. U drugoj posudi sjediniti sir, koru od limuna,
muskatni orasc¢ié¢, mlevene bademe i Seder u prahu, promeSati.

3. Otopiti margarin. Izvaditi testo iz friZzidera, podeliti na dva dela, pa
svaki od ta dva dela na trec¢inu. Napraviti jednake loptice i ostaviti po
strani. Tanko razvuc¢i loptice u kore, svaku premazati otopljenim margarinom i
redati jednu preko druge. Na kraju sve zajedno urolati i ostaviti u frizider
da odstoji jedan sat.

4. Izvaditi testo iz frizidera, seci na kolutove debljine prsta, napraviti
malo udubljenje. Udubljenje napuniti visSnjama i filom od sira, preklopiti.
Premazati razmuéenim jajetom.

5. Pec¢i na temperaturi od 180 stepeni oko 20-30 minuta.
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