Mushroom pie

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

oko 800 gbrasna

2 kaSicicesoli

1 kaSikaSecera

4 kasicicesuvog kvasca
1 Soljicaulja

ljae

2 dljogurta

oko 2-2,5 dltople vode

Zanadev:
e 3 glavicecrnog luka

¢ 400 gSampinjona
e po ukususoli i bibera

| jos:
e ljaje zapremaz
e malosusama

Priprema

Prosgjati brasno, dodati mu suve sastojke, jaje umuceno viljuskom pomesati sajogurtom i uljem, dodati mu deo



tople vode, pasipati u brasno i mesiti. Malo po malo dodavati ostatak tople vode da se dobije fino elasticno
testo. Od brasna zavisi koliko ce "popiti" tecnosti, zato je ngjsigurnije dodavati je postupno, varirace do 50 m...
Dok umeSeno testo odmara, spremiti nadev. Namaslacu prziti crni luk isecen na kockice, pa kad omekSa dodati
mu Sampinjone secene nalistice. Prziti najacoj vatri davodaiz pecurakaispari, a da one ne svenu previse, jer
ce se dodatno termicki obraditi u pecnici. Posoliti, pobiberiti.

Nadoslo testo istresti naradnu povrsinu i podeliti natri dela. Jedna lopta ce biti veca, druga nesto manja od
prve, dok bi trecatrebalo da bude ngjmanja, od nje odvojiti komadic testa velicine oraha. Velicinu lopti
prilagodite svojoj Zelji, nema pravila, posto se pita pece u velikom plehu od rerne, tako da nema bojazni dajoj
nece odgovarati velicinapleha... Vecu loptu raskagijati na debljinu malog prstai ostaviti sa strane. Isto uraditi i
sa drugom loptom, stim da nanjoj pravimo zareze, da se formiramreza. | trecu loptu rastanjiti i caSom izvaditi
devet krugova.

Prvi komad testa staviti na pleh papir oblozen pek papirom, pa na njega naneti nadev od pecuraka ostavljguci
prazan deo naivici testa, otprilike 1 cm. Sad saviti tg] deo premaunutrai "ususkati” fil.

Sad uzeti mrezu i paZljivo je prebaciti preko testa sa nadevom. Krajeve koji vise podviti pod testo.

Pogacice koje smo izvadili od ngmanje lopte testa podelimo natri dela. Reamo po tri, svaku premazemo uljem,
sem poslednje. Sad svaku presecemo na pola.

Malo povucemo krajeve lepezasto.
Krajeve sastavimo na sredini.

Stapicem pritisnemo ruZice sastranei po sredini latice. Tako uradimo i sa ostatkom testa. Onaj komadic testa
velicine oraha rukama razvucemo u tracicu i umotamo u vidu puza.

RuZice od testa poslazemo na sredinu mrezice, joS malo popravimo prstima, ako se oblik malo pokvario usred
narastanjatestai postavimo "puzic" u sredinu. Ostaviti pitu dajoS malo odmara, premazati umucenim jajetom i
posuti susamom.

Savet

Zaboravlia sam da uslikam poslednju fazu kad je pita bila premazana jajetom, upravo zbog te Zurbe, ali nadam
sedajei ovo bilo dosta dobro objasnjenje...



