Pita, livadski kupusi bundeva
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tezina: lako

N

za 6 osoba
vreme pripreme: 25 min

Sastojci

Potrebno je:

800 glivadskog kupusa
800 gbundeve

100 gdunke

2jgjeta

so i biber

3 kasikemaslinovog ulja
lcrni luk

3 cenabelog luka

1/4 Soljevode

malosveze iseckane Zalfije
7 kaSikaneslanog putera

1 pakovanjetankh kora za pitu

Priprema

Pripremimo sastojke.

Predgrejemo renu na 220 stepeni Celzijai stavimo Zicu u sredinu rerne. Zagrejemo 2 kaSike uljai dinstamo
bundevu, onako da pocne da omekSa. Dodamo 1/4 kaSicice soli i 1/4 kaSicice bibera, dinstamo oko 5 minuta na
srednjoj temperaturi. Kad je gotovo izvadimo i ostavimo da se ohladi.



Preostalu KaSiku ulja sipamo u tiganj, pa dinstamo, beli i crni luk i Sunku, kao i preostalu so i biber. Dinstamo
meSgjuci oko 7 minuta. Sada ubacimo livadski kupusi vodu, dinstamo joS oko 6 mnuta, dok ne omeksa.
Izvadimo i to ostavimo da se ohladi.

Namastimo tepsiju i pocnemo da slazemo. Jednu po jednu koru, koju dobro premazemo puterom. Donji sloj da
ima5 kora, prvi sloj pola meSavine sa livadskim kupusom. Nato sipamo bundevu i rendani sir, pa ponovo
livadski kupusi 5 kora za pitu. Svaku pojedinacno namazemo puterom. Ko voli moze dodati jgja (mi imamo
svoje koke, pa dodamo gde god moze).

Koru kojavis iznad tepsije ususkamo sa strane u pleh. Premazemo gornju koru i pecemo 20 do 25 minuta. |
ovo je Livdski kupusiz moje baste, koji je preziveo zimu i mrazeve i evo opet poceo.

Savet

Livadski Kupus (Kale) je jako zahvalno povre. Lako se uzgaja, aimatako Siroku primenu i jako lep ukus. U
supi, u raznim paprikasima, kao ovde u piti, u skounsimau... paak kao i ips! Ova pita nije samo lepog izgleda
nego jei veoma ukusnal



