Cvet pica

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

2 dimleka
1dlulja

malosoli

1 kaSicica sirceta
1 kasicicagriza
1/2 kockesvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera
200 gSampinjona
250 gsalame

200 gkackavalja
150 mlkecapa
maloorigane

mal osusama

ljge

Priprema

Sjediniti kvasac u 1 dl mleka, Secerai kaSicicu bradna, paizmesati i ostaviti da nadoe. U posudi sjediniti
polovinu bradna, nadoSao kvasac, ulje, sirce, 1 dl mleka, grizi malo soli po ukusu pa promeSati. Postepeno
dodavati preostalo brasno i mesiti dok se ne dobije glatko testo. Ostaviti da nadoe. Nadoslo testo podeliti na dva
dela. Svaku polovinu istanjiti oklagijom i oblikovati krug prema precniku tepsije. U sredinu staviti keramicku
Solju srednje velicine. Preko Solje nanaeti testo.



Testo premazati kecapom, rasporediti po njemu polovinu salame, Sampinjona, kackavaljai posuti origanom.
Zatim gornji deo testa koji prekriva Solju unakrsno zaseci da bi se rascvetao pa krajeve presaviti preko fila, a
Solju izvaditi. Presavijene krajeve testa premazati umucenim jgjetom i posuti susamom. Od preostalog
materijala oblikovati jos jednu picu. Peci u zagrejanoj rerni na 200 C dok ne porumeni.

Savet



