Pileca pita

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

1 Solja (za belu kafu)brasna

1.5 kaSicicasuvog kvasca

1/2 kaSicicetartar sosa

navrh nozasoli

1/4 Soljemaslaca

3-4 kaskekisele pavlakeili milerama

Fil:

200 gmesnate slanine

200 gbelog mesa

1 veciparadajz

1/2 Soljepilece supe

100 mikisele pavlake

2 kasikepersuna (sitno seckan)
po ukusubiber

2 strukapraziluka

Premaz:

e ljge

Priprema



U vangli zamesiti testo od navedenih sastojaka pa ostaviti u frizider da odmori 30 minuta. U tiganju proprziti
slaninu dok ne postane hrskava, dodati prazi luk da se propzi zgjedno sa slaninom, dodati seckanu piletinu i
dinstati dolivanjem supe dok ne omekSa. Dodati seckan paradajz i kuvati dok mu sok ne ispari. Dodati paviaku,
persun i biber i kuvati dok se sos ne giedini i svatecnost ispari. Sipati u posudu za pecenje i ostaviti da se ohladi.

Testo razvuci 1/2cm, modlom seci manje krugove.

Sloziti ih preko fila.

Premazati jajetom. Peci 15 minutaili dok pita ne porumeni i dobije zlatno Zutu boju na 200 C.

Savet



