Coko pita sa §ljivama

Potrebni sastojci:

Prhko tijesto:

-230 g brasna (1/2 glatko, 1/2 ostro),
-2 velike kasike kakaoa Dr.Oetker,
-100 g kristal secera,

-100 g hladnog maslaca,

-1 jaje,

-1/2 vredice pra§ka za pecivo

Dr. Oetker,

-1 velika kasika milerama ili pavlake

Coko fil:

-3 dl punomasnog mlijeka,

-1 vrecica ¢okoladnog pudinga sa
komadic¢ima cokolade Dr.Oetker,
-120 g Secera,

-100 g mlijecne ili crne cokolade,
-400 g milerama (30% m.m.)

Jos potrebno:

-oko 400-500 g sljiva,

-1 vredica cimet secera Dr.Oetker,
—kapljice ili komadici cokolade
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Prhko tijesto:

Brasnaste sastojke prosijati u odgovarajucu posudu i dodati
maslac isjeckan na kockice, a zatim i ostale sastojke i rukama
zamijesiti tijesto. Mijesite tek toliko da se formira kugla tijesta,
ne previse. Formirati 2 diska od 2/3 i 1/3 tijesta, zamotati ih u
prozirnu foliju i ostaviti u zamrzivac oko 30-40 min.

Za to vrijeme pripremiti fil i sljive...

Fil:

Mlijeko zagrijati u odgovarajucoj serpi i u vrelom skuhati puding
i Secer koji smo razmutili sa malo hladnog mlijeka. Kad je puding
kuhan, smaknuti sa sporeta, dodati mileram i promijesati, odmah
dodati i komadice cokolade i dobro promijesati dok se sva
¢okolada ne istopi. Povrsinu fila prekriti prozirnom folijom.
Pripremiti i sljive, ocistiti ih i isjeckati. Dodati im cimet secer i
lagano promijesati.

Rashladeno tijesto (2/3) razvaljati na pobrasnjenoj podlozi i
prebaciti u maslacem podmazan pleh za pite d=27 em. Tijesto
izbockati viljuskom i preko proo rasporediti cokoladni fil, zatim
u fil utisnuti komadice sljiva, a preko izmroiti 1/3 rashladenog
tijesta i posuti kapljicama cokolade. Pitu stavite u zamrzivac¢ dok
se rerna ne zagrije na 170°C (oko 10-ak minuta). Peci u zagrijanoj
rerni 70 minuta (temperaturu i duzinu pecenja prilagodite vasoj
rerni). Nakon vadenja iz rerne ostaviti je prvo da se ohladi na
sobnoj temperaturi, a zatim i u frizideru. Prije serviranja izvaditi
je iz frizidera 15-ak minuta ranije.
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