Lenja pita sa povrcem

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zatesto:

200 gmargarina

2jgjeta

1 dimleka

1 kesica praska za pecivo
400-500 gbrasna

1 kasicicasoli

Zanadev:
e 500 gtikvica
e 300 gparadajza

e 2 cenabelog luka
e malosoli

Zapremazivanjei posipanje:

e 1Zumance
e malosusama
e malokrupne soli

Priprema

Omeksali margarin pomeSati sajgjima, mlekom, praskom za pecivo, malo soli i braShom zamesiti testo. Podeliti



gana?2 jufke.

Zanadev, oljustiti tikvice, iseci nakolutove i posoliti, ostaviti da odstoje pa ocediti i kratko proprziti na
nauljenom tiganju (jaih stavim na ubrus da upije viSak vode). Paradajz oljustiti i iseci natanke kolutove,
ostaviti na ubrusu da upije visak vlage pa ga pazljivo proprziti sa sitno seckanim belim lukom.

Razvijati prvu jufku, pa koru staviti u nauljen pleh, izbockati je viljuskom, naneti fil (red tikvice, paradajz,
tikvice), posoliti, razviti drugu koru pa je staviti preko fila. Izbockati koru viljuskom. Premazati umucenim
zumancetom, posuti susamom i krupnom morskom soli.

Peci u zagrejanoj rerni na 180°C, dok ne porumeni, oko 15 minuta.

Savet

Vazno je da povre bude sto manje vlazno, datesto ne bude gnjecavo. Posle przenjei tikvice i paradajz procediti.
Ukusno i jednostavno. Prijatno :-)



