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Sest�vine 20 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� krhko testo:

600 g Moke

400 g M�sl�

1 J�jce

150 g Sl�dkorj�

2 Rumenj�k�

1 Limon�

Z� n�dev:

4 J�bolk�

2 žlici Limonineg� sok�

2 žlici K�r�melneg� preliv�

Lesen� n�bod�l�

2 žlici  J�bolčni z�vitek,

z�čimbn� meš�nic�

H�lloween pite n� p�lčk�h

60—80 Min

Pripr�v�

1 Z� testo zmeš�jte j�jce, rumenj�k�, moko, zmehč�no m�slo in sl�dkor.

N�rib�jte še limonino lupinico ter jo dod�jte.

2 Testo z�vijte v pl�stično folijo z� živil� in g� pustite 20 minut počiv�ti v

hl�dilniku. Medtem pripr�vite n�dev.

3 Olupite j�bolk�, jih n�režite n� četrtine in odstr�nite sredico. Zmeš�jte

limonin sok in meš�nico z� j�bolčni z�vitek. Segrejte k�r�melni preliv in g�

primeš�jte k z�čimbni meš�nici.

4 Pomok�jte del�vno površino in r�zv�lj�jte testo. Izrežite poljubne obliko. Z�

vs�ko pito boste potrebov�li dve izrez�n� kos� test�.

5 Polovice izrez�neg� test� položite n� pek�č, obložen s p�pirjem z� peko.

Obložite jih z n�devom.

6 Lesen� n�bod�l� položite n� dno test� ter prekrijte z drugo polovico. Testo

po robovih stisnite z vilic�mi.

7 Pite pecite n� srednji rešetki 20-25 minut v pečici segreti n� 180° C z

gretjem iz zgornje in spodnje str�ni. Pustite d� se ohl�dijo in uživ�jte.


