Pinja kolada kolac¢ 1 pita sa pecurkama

Pinja kolada kolac

75 g margarina

1 jaje

150 g Secera

100 g brasna

30 g kokosovog brasna

L kesice praska za pecivo
1 kesica vanilin Secera
80 g ananasa

35 g kisele pavlake

Za podmazivanje pleha

10 g brasna
10 g margarina

Za krem

150 g sremskog sira
1 kaSika Secera
40 g ananasa

Za dekoraciju

nekoliko kolutova ananasa
dzem od malina

Pita sa pecurkama i sirom

250 g lisnatog testa

300 g pecuraka

1 glavica crnog luka

1 jaje

150 g rendanog kackavalja
150 g kisele pavlake

1 kaSicCica dizon senfa

1 kasSicica suvog zacina

L kasSicice mlevenog bibera
1 kaSicica suvog bosiljka
4 kaSike ulja

pasulj kao teg za tart

Nac¢in pripreme

1. Pinja kolada kolac¢: UmeSati margarin i Seler dok se ne dobije glatka
smesa, dodati jaje, pa nastaviti meSanje. U drugoj posudi pomeSati praSak za
pecivo, vanil Secler i kokosovo brasno, promeSati. U posudu sa margarinom i
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SeCerom prebaciti suve sastojke i nastaviti meSanje. Dodati pavlaku, i sve
dobro promeSati. Na kraju lagano umeSati varjacom kocke ocedenog ananasa.

2. Dobijenu masu presuti u modlu, prethodno premazanu margarinom i posutu
brasnom. Pedi u zagrejanoj rerni 20 do 25 minuta na 190 stepeni. Ostaviti da
se hladi, pa izvaditi iz modle.

3. Napraviti krem. Mikserom lagano promeSati sir i Secer, a zatim dodati
kocke ananas.

4. Kolac premazati dzemom od malina, staviti krem i dekorisati kriSkama
ananasa.

5. Pita sa pecurkama: Sitno iseckati luk i proprziti ga na malo ulja da
omekSa, pa ga zaciniti suvim zacinom. Dodati peclurke isecene na krupnije
komade. Proprziti zajedno dok pecurke ne puste viSak vode.

6. Za to vreme razviti oklagijom lisnato testo na dimenzije tepsije za
peCenje i obloziti ravnomerno dno i zidove tepsije. Preko testa staviti papir
za peCenje i preko njega staviti pasulj kao teg.

7. Peéi u rerni zagrejanoj na 180 stepeni, 15 minuta.
8. U tiganj sa pecurkama dodati jaje, senf, pavlaku i sir, pa zaciniti.

9. Polupeceno testo izvaditi iz rerne, ukloniti pasulj i papir za peclenje i
preko testa nasuti fil. Pleh vratiti u rernu i peé¢i na 180 stepeni joS 10-15
minuta. Sluziti toplo.



