Pita od starog hleba (5)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

lvekna starog hleba

200 gsuhomesnatog (&ta god imate)
200 gkackavalja

100 gmariniranih Sampinjona

2 kasiciceorigana

100 gkecapa

Prdliv:

e 200 gpavlake za kuvanje
e 200 mimleka

* ljge

e 2 kasicicesuvi biljni zacin
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¢ 150 gizrendanog kackavalja

Priprema



Stari hleb iseci na parcice, debljine 1cm. Ja sam koristila veknice (koje pravim -postavljen recept), pa sam sekla
cele parcice. Ako koristite veci hleb, svako parce presecite na pola, po Sirini. Suhomesnato iseci na krugoveili
cetvrtine (zavisi od velicine suhomesnatog), a kackavalj iseci na pravougaonike (oko 2cm Sirine i 5¢cm duzine).

Uzeti okruglu posudu za pecenje (vel. 26cm i dubine, najmanje 5cm) i podmazati je uljem. Poceti sareanjem
sastojaka. Staviti, uz stranicu posude, parce hleba, na njega staviti parce mesa, pa parce kackavalja, opet ide
parce hleba... Resti, spiralno, u krug, sve dok imamaterijala. Popuniti posudu.

Poreani hleb poprskati kecapom, pa, preko, staviti marinirane Sampinjone.. Posuti sa origanom.

Preliv: U dublju posudu staviti pavlaku za kuvanje, dodati jge i suvog biljnog zacina, pa zicom za mucenje,
dobro, umutiti. Zatim sipati mleko i promeSati. Sa dobijenim prelivom preliti, ravnomerno, pitu.

Preko posuti izrendani kackavalj.

Staviti pitu da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 180 stepeni. Kada povrSina, blago, porumeni izvaditi
posudu iz rernei ostaviti, pet minuta, da odmori.

Uzeti veci tanjir, staviti na posudu i, samo, okrenuti. Zatim isti postupak ponoviti sa drugim tanjirom, da bi
kackavalj bio napovraini. Isecite pitu i uzivajte u ukusu.

Savet



