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«Замечательная, очень семейная, интересная и красивая традиция! Этот пирог мы печем в день памяти святителя Василия Великого (в Греции отмечают Новый год). Первый кусок в нашем доме всегда режем для Господа, второй для Богородицы, затем для всех домочадцев. Для выигравшего хозяин дома назначает денежную премию, в позапрошлом году кусок василопиты с фантом достался Богородице, деньги мы отнесли в церковь. 
В прошлом – выиграл наш дом, мы купили замечательный миксер. Нам очень нравится этот пирог и эта традиция! Попробуйте и вы!» 
Вам понадобятся:
230 г муки + 2 ст ложки в изюм 
2 ч ложки разрыхлителя 
100 г изюма 
1 апельсин 
2 яйца 
100 г сливочного масла 
100 г сахара 
100 г молотого миндаля 
сахарная пудра для подачи.

Мягкое масло взбить с сахаром до кремообразного состояния, при постоянном взбивании добавляем по одному яйцу, цедру с апельсина и 50 мл апельсинового сока. Муку просеять с разрыхлителем, вводим взбитую яичную массу и аккуратно размешиваем. Изюм помыть, обсушить и обвалять в муке, орехи изрубить в блендере. В тесто добавляем миндаль и изюм, тщательно перемешиваем. Выкладываем тесто в смазанную маслом форму, выпекаем 50 минут при 180 гр. Остывший пирог посыпать пудрой и подавать на стол!


