H1: Spanska pita recept — brza proteinska
verzija

Spanska pita je bogatija i nutritivno raznovrsnija verzija carske pite. Dok carska pita kombinuje
jogurt, sir i Sunku sa kukuruznim brasnom i kiselim dodacima, Spanska pita dodaje pavlaku,
kaCkavalj i sveze povrce poput tikvica i paprike, pruzajuci socnost i bogatiji ukus. Idealna je za
hranljiv i ukusan obrok u bilo koje doba dana.
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H2: Sastojci za Spansku pitu

- 6 porcija +

Jaja: 5 kom

Jogurt: 200 ml

Pavlaka za kuvanje: 50 ml
Ulje: 80 ml

Belo brasno: 180 g
PraSak za pecivo: 10 g
Feta sir: 150 g
Kackavalj: 100 g
Sunka: 150 g

Paprika (crvena): 1 kom
Tikvica: 1 kom

So

biber

Pribor: &inija, pleh, rendalica, noz

H2: Spanska pita - domagéi recept (priprema)



Korak 1:

5 jaja « 200 ml jogurta * 50 ml pavlake za kuvanje « 80 ml ulja *« 10g praska za pecivo * so *
biber

Ukljucite rernu na 180°C da se zagreje. U velikoj €iniji umutite jaja, jogurt, pavlaku, ulje, praSak
za pecivo, so i biber dok smesa ne postane ujednacena.

Korak 2:
180 g belog brasna
Postepeno dodajte brasno u smesu i mesajte dok ne dobijete glatku masu bez grudvica.

Korak 3:

150 g feta sira * 100 g kackavalja « 150 g Sunke * 1 crvena paprika ¢ 1 tikvica

Izmrvljen feta sir, narendani kackavalj, sitno seckanu Sunku, iseckanu papriku i narendanu
tikvicu pazljivo umesajte u smesu.

Korak 4:
Sipajte smesu u podmazan ili papirom oblozen pleh. Poravnajte i pecite 35-40 minuta dok pita
ne dobije zlatho-smedu koricu.
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