Pita sa Sampinjonima u sosu, na podloz od przenica

tezina: srednje

za: 5 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

ZapzZenice:

8-9 kriskibajatog hleba

2 jgjeta

0,3 dlvode

1/2 kaSicicesoli

1 kasicicasuvog biljnog zacina

Sos od Sampinjona:

¢ 300-400 gSampinjona

1 mala glavicacrnog luka

1 cenbelog luka

0,3 dluljazaprzenje

e 1 kaSicicasoli

¢ 1 kaSicicasuvog biljnog zacina
1 kaSicicabibera

¢ 1 kasSkabrasna

¢ 2 dlhladnog mleka

o 2 kasSikekisele pavlake

¢ 1/2 kasSicicemuskatnog orascica

| jos:

e 2 paradagjza
¢ 1 kaSkapersunovog lista



e 40-50 gtrapista

Priprema

Stari, bajat hleb iseci natanke kriske.
U ciniji umutiti jgja. Dodati malo vode, so i suvi biljni zacin.
Tepsiju velicine 35x25 cm tanko premazati uljem.

Svaku kridku umociti u pripremljen rastvor sa obe stranei reati u pleh. Supljine izmeSu kridki popuniti manjim
parcadima, takoe umocenim u jaja.

Zapeci u rerni 10-12 minuta, da porumeni.
Oprati Sampinjonei iseci nalistice.
Na ulju kratko proprziti sitno iseckan crni luk, pa dodati izgnjecen beli luk.

U luk dodati isecene Sampinjone, kad pocnu da pustaju vodu pojacati temperaturu i meSati, dodati zacine po
ukusu i kada tecnost ispari smanjiti.

Posuti brasno, meSati da se zguSnjavai nalivati po malo hladnog mleka, do Zeljene gustine. Iskljuciti plotnu i
pustiti da se malo ukrcka, par minuta, dok je plotna topla.

Dodati kiselu pavlaku i muskatni orascic i promesati.

Sampinjoneizruciti u tepsiju sa przenicamai ravnomerno rasporediti po celoj povraini.
Preko toga mestimicno staviti Snite svezeg paradajzai posuti seckanim persunovim listom.
Odozgo narendati trapist.

Peci u zagrejanoj rerni oko 15 minuta.

Kada se malo prohladi, seci na parcad Zeljene velicine.



Savet

Moze hiti i hladno i toplo predjelo, prilog nekom mesu za ruak, doruak, uzina, veera... kako god, ukusno i
neobino...



