Slano pecivo sa Sampinjonima
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tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gSampinjona

1 manja glavicacrnog luka
3jgeta

1,5 kaSicicasoli

100 mimleka

100 mljogurta

80 mlulja

100 giseckane Sunke

100 giseckanog, feta, sira
100 giseckanog kackavalja
1/2 manj e veziceiseckanog, persuna
200 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo

1/2 kasicicesode bikarbone
1/2 kasicicemlevenog bibera
ulje

Priprema

Crni luk iseckati sitno i staviti, na zagrejano ulje, da se dinsta. Kada luk, malo, omekSa dodati mu Sampinjone
isecene na kockice (ne mnogo sitne, da bi se videli komadici, kada se isprze). Promesati i prziti, dok ne ispari
voda, koju su pecurke pustile. Kada se sve upzilo skloniti savatrei ostaviti da se ohladi.

Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca staviti u dublju posudu, dodati so i umutiti u Sne. Dodati Zumancai



mutiti, da se dobije penasta smesa. Zatim dodati mleko, jogurt i ulje. §ediniti. Dodati meSavinu brasna, pecivai
sode bikarbone. Mutiti, da se brasno gedini sa ostalim sastojcima.

Nakraju ubaciti iseckanu sunku, fetu, kackavalj, persuni biber. KaSikom promesati.

Uzeti pleh, vel. 30x20 cm i dobro ga podmazati uljem. Posuti ga braSnom i, blago, rukama udarati da bi se
brasno, ravhomerno, raspodelilo po celom plehu. Ostatak brasnaistresti.

U pripremljen pleh sipati umuceno testo i, kasikom, ga ravnhomerno, rasporediti. Staviti da se pece, u prethodno
zagrejanu rernu, na 190 stepeni.

Kadatesto porumeni, probati cackalicom dali je peceno i izvaditi gaiz rerne. Prekriti ga kuhinjskom krpom i
ostaviti da se prohladi. Prohleeno testo iseci nakocke i posluZiti, uz jogurt, mleko, paradgjz...

Savet



