Pita sa jabukama

* Tijesto:

* 500 g bradna

« 1 VZ instant kvasca

» 75 g SecCera

* 1 vanilin Secer

» 250 ml mlaénog mlijeka

» 75 g otopljenog i ohladenog maslaca

* Za nadjev:

* oko 1 1/2 kg jabuka

* 20 g nasjeckanih badema
» 20 g groZdica

. Preljev:
3 V; marmelade od marelice
* 1VZ vode

U posudu umjeSamo brasno, kvasac, vanilin $ecer, Seéer, mlijeko, maslac.
Sve dobro izmjeSamo, ako se tijesto lijepi dodamo jo$ malo brasna (ali ne previse jer tijesto mora ostati
mekano).

Tjesto ostavimo na toplom mjestu da nabuja.

U meduvremenu jabuke ocistimo ras€etvorimo,odstranimo sjemenke i ogulimo.

Kada je tijesto nabujalo, premjesimo ga joS jednom i razvaljamo na veli¢inu 40x50 cm, i stavimo u namasc¢en
lim, zatim posloZimo jabuke, jedna do druge, kada smo prekrili tijesto jabukama pospemo ih bademima i
grozdicama.

Tako pripremljen kola¢ stavimo na toplo mjesto da nabuja.
Kada se kola¢ digne stavljamo ga u peénicu koju smo prethodno zagrijali. Kola¢ pe¢emo na 200 - 225 C 20 -
30 minuta.

Kada je kolaC pecen u posebnoj posudi razmutimo marmeladu s vodom i zagrijemo je da se otopi, tako
pripremit preljev pospemo preko jos vrueg kolaca.
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