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Zlatiborska pita

Ingrédients
20 feuilles (500g) de pâte fine spéciale pour tarte (vous pouvez acheter ce produit à l’épicerie Arex, IYU magasin turque ou epicerie Grec au centre de la ville, en face de Halle)   

4 œufs

400 g de fromage frais (mélanger 200 gr de Feta et 200 gr de Ricota)

180 ml d'huile de tournesol

180 ml de lait fermente

4 cuillères à soupe de farine

1 sachet de levure

Pour le revêtement:

1 jaune d'œuf

graines de sésame

Recette
Première Garniture: Montez les blancs en neige, ajouter l'huile, le lait fermenté et la farine préalablement mélangés avec la levure chimique. Séparez en deux moitiés.

Deuxième garniture: mélangez le fromage avec les 4 jaunes. Séparez en deux moitiés.

Divisez les 20 feuilles de pâte en 2 parties et montez deux préparations:

Recouvrir une première feuille avec un peu de garniture, empilez la feuille suivante et la couvrir de garniture, et procédez ainsi avec les 10 feuilles.

Recouvrir la dernière feuille avec une moitié du mélange jaunes d’œuf/fromage.Rouler.

Refaire de même avec la deuxième pile de 10 feuilles.

Couvrir la dernière couche avec le jaune d’œuf et parsemez de graines de sésame. Préchauffez le four à 200°C

Cuire dans un four chauffé à 200° C pendant 25-30 minutes (chaleur tournante)
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