Pituljice sa Sampinjonima

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zafil:

800-900 gSampinjona
1 manji praziluk

1/4 kaSicicebibera
1/2 kaSicicesoli

Zapréliv:

e 1/2 casekisele pavlake
e 2jgjeta
e 1kaskaulja

| jos:

e 500 gkora za pitu (srednje debelih)

Priprema

Sampinjone ocistiti viaznom krpicom, paih iseci na nite. Praziluk iseckati na kolute.

Sipati malo uljau tiganj i naumerenoj temperaturi prodinstati prvo praziluk, pa kada omeksa (paziti da ne
zagori) dodati Sampinjone.



Lagano me&ati i dinstati dok Sampinjoni ne puste vodu. Tada dodati 1/2 kaSicice soli i 1/4 kaSicice bibera,
promeSati i dinstati joS 2-3 minuta, da se redukuje kolicinatecnosti, ali dane uvri do kraja.

UKljuciti rernu na 200 stepeni. Kore za pitu (obicno bude 12 komada u pakovanju) podeliti na dvadela. Prvu
koru premazati uljem, prekriti drugom korom, pa opet premazati uljem. Isto uraditi i satrecom korom, pananju
naneti i rasporediti po celoj kori kaSiku-dve fila od Sampinjona. Prekriti cetvrtom korom, premazati je uljem,
naneti fil od Sampinjona. Tako uraditi sa svim korama. Na poslednju koru fil naneti uz rub kore. Zamotati u
rolat i seci naparcice 1,5-2 cm debljine. Slagati u pleh oblozZen papirom za pecenjeili premazan uljem. Isti
postupak ponoviti i sa drugom polovinom kora.

Pre pecenja, rolatice premazati smesom od umucene 1/2 caSe kisele pavlake, 2 jgjetai kasike ulja. Peci na 200
stepeni oko 30 minuta.

Savet

Od ove koliine sam dobila oko 20 sonih i ukusnih pituljica. Meni su lepSe kada se dobro ohlade.



