Burek-pita fildzani

==

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

¢ 800 gbrasna
¢ 1 punakaSicicasoli
e po potrebimlake vode

Nadev:

¢ 400 gmlevene junetine
¢ 4 glavicecrnog luka

e 2jgeta

e po ukususoli i bibera

Prdiv:

e 2-2,5dljogurta
e 2 cenabelog luka

Priprema

Od brasna soli i vode zamesiti mekSe testo, pa ga podeliti na 21 kolacic. Premazati ih uljem i ostaviti pola sata
natoplom. Zato vreme spremiti nadev tako $to dobro uprzimo sitno seckan luk, pa kad omekSa, dodamo meso,
posolimo, pobiberimo. Sklonimo na kratko fil savatre, dodamo jaja, promeSamo i vratimo joS minut-dva na
Sporet.



Deset kolacica razvucemo oklagijom, svaki, sem poslednjeg, premazemo uljem i razvucemo koru velicine
tepsije. Poprskamo uljem. Raspodelimo nadev po njoj. Rasuci jostri kolacica, premazati uljem i razvuci joS
jednu koru, koja ce hiti tanja, rukama je pazljivo razvuci navelicinu pleha, premazati uljem i staviti drugu
polovinu nadeva. Od preostalih osam kolacica rasuci trecu koru i prekriti nadev. Pomastiti pitu i ostaviti damalo
odstoji. aSom vaditi krugove.

Ugrejati pecnicu, azato vreme, izgnjeciti cenove belog lukai pomeSati sajogurtom. Premazati celu pitu, i, kad
serernaugreie, peci dok ne poprimi lepu boju.

Savet

Ko nevoli beli luk, ne moradaga stavljau jogurt...



