Pita sa lukom (Onion Tart)

[

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 4 kaSkeputera

2crnaili crvenaluka, srednje velicine
1 pakovanjekora za pitu

50 gputer

2 kasicicetimijana

2 kasiciceSecera

1/4 kasSicicebibera

1 kaSkapesta, ili rikotasira
ljge

1 Soljarendanog sira

4 kaSikebelog vina

Priprema

Pripremimo sastojke.

Narezemo sitne kolutove lukai izdinsatamo ga.

Dodamo belo vino, Secer, timijan, so, biber i dinstamo dok luk nije sasvim mek. Premazemo pleh palepo
stavimo koru. Ako je prevelika odsecemo sa strane. Premazemo umucenim jajetom. Dodao pesto ili rikotu na
dno.



Sipamo dinstani luk i pospemo rendanim kackavaljem.

Pecemo 20 do 30 minuta na 180 stepeni Celzija.

Savet

Karamelizovani Iuk... ko gaje probao ne moram vam nista objasnjavati. Negde sam proitala da ovaj luk ima
nesto magino kao leptir koji tek treba da se iz larve pojavi. Nije nistaovde fino i pipkavo, vise rustino ali ipak
dovoljno dobro da se ova pita moze posluziti gostimaili pordoici bilo kojega dana. Ako mi ne verujete pitgjte
prvog Francuza na koga naletite, Sta od pita(tart) najvise voli. Sve &to sam treba je nekoliko komada luka, ja
volim crveni, avi slobodno koristitei crni luk, malo rikote ili nekog drugog sira, korazapitu i jedno jaje. Pada
li moze jednostavnije?



