PITA OD JABUKA

22 dkg glatkog brašna

5 žlica vode

15 dkg maslaca

1 žličica soli

1 kg jabuka



1 žumanjak

5 dkg maslaca


limun

1 vanilin-šećer


1 žličica šećera u prahu

1 žličica cimeta

1 dcl vrhnja

Maslac dobro razraditi s vodom, dodati brašno i malo soli i dobro promiješati, prvo žlicom, a onda rukom. Tijesto je gotovo kad se počne odvajati od posude. Vatrostalnu zdjelu dobro namazati maslacem i veći dio tijesta rasporediti po posudi, ne predebelo, s malo dignutim rubovima.

Jabuke oguliti i narezati na tanke ploške. Složiti po tijestu tako da se ploške preklapaju. Pokapati s malo limuna da ne potamni i preliti vrhnjem. Posipati vanilin-šećerom i cimetom.

Ostatak tijesta tanko razvaljati, narezati na manje trokute i ukrasiti ih zarezivanjem tako da izgledaju kao listovi. Složiti na jabuke, ali ne po cijeloj površini. 

Sve premazati žumanjcem i peći na 160ºC oko 40 min.

