*Guzvana* pita sa piletinom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zapitu:

ok o 900 gpilecih bataka sa karabatkom
500 gkora za pitu

1 vecaglavicaluka

zaciniso, biber, mjeSavina zacina

Preliv:

150 mlpavlake za kuvanje
3 kasikekisele pavlake
par ceputera

malosoli

Priprema

Piletinu zaciniti (so, biber, mjeSavina zacina), preliti vodom i skuhati. Kuhanu piletinu odvojiti od kosti i
igeckati na komadice. Namalo ulja proprziti sitno geckan luk, pa gediniti sa piletinom. Po ukusu dodatno
zaciniti! U pleh premazan puterom, redati polovinu kora za pitu. Svaku koru zguzvati, kratko potopiti u vodu u
kojoj se kuhala piletina, paredati jednu do druge u pleh. Preko poredati piletinu.

Preko piletine poredati preostale kore za pitu; opet svaku koru zguzvati, kratko potopiti i redati jednu do druge.

Peci u pecnici zagrijanoj na 200 C, nekih 25 minuta.



Dok se pita pece otopiti parce puterai kiselo vrhnje, pa gediniti sa vrhnjem za kuhanje. Posoliti. Pecenu pitu
preliti prelivom, pavratiti u pecnicu najos 5-6 minuta. Gotovu pitu ostaviti par minuta, parezati na parcad.

Savet

Posluziti uz salatul!



