Kraljevska pita sa punjenim palacinkama

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zatesto:

30 gsvezeg kvasca

150 mimleka

1Zumance

2 dljogurta

1 kaSicicaSecera

100 gputera

500 ghbrasna za kisela testa
1 kasicicasoli

Zafil:

300 gmlevenog meSanog mesa
3kuvanajajeta

100 gpirinca

350 gSampinjona

1 vezapersunovog lista

1 vezamiroije

7 kaSikakisele pavlake

1 veca glavicacrnog luka
6palacinki

po potrebiulje

po Zeljipinur/kecap

po Zeljiso i biber

Za6 palacinki:

100 gbrasna

1ljae

1 kasSikaulja



navrh nozasoli
100 mimleka

120 mlkisele vode
Zapremazivanje:
1belance

Priprema

U mlako mleko izmrviti kvasac, dodati Secer i kaSicicu bradna, promeSati i ostaviti da nadoe. U posudu za
meSenje sipati polovinu bradnai so pa promesati, dodati jogurt sobne temperature, Zumanca, nadoSao kvasac i
rastopljeni puter, pa promesati. Postepeno dodavati preostalu kolicinu bradnai umesiti srednje tvrdo testo. Testo
posuti brasnom, pokriti krpom, ostaviti 30-tak minuta da naraste, pa ga kratko premesiti i ostaviti 15 minutada
odstoji. Smesu za palacinke umutiti mikserom i ostaviti da odstoji pre pecenja ngjmanje 30 min. na sobnoj
temperaturi. Nakon togaispeci palacinke. Zatim spremiti fil. Skuvati 3 jaja, kao i pirinac u koji dodati so po
ukusu. Sampinjone ocistiti, oprati, iseckati, posoliti i proprziti namalo ulja. Perdun i miroiju oprati i izmiksati sa
kuvanim jgjimai 2 kaSike pavlake. Crni luk ocistiti, iseckati i staviti da se przi, pa kada postane staklast dodati
mleveno meso, posoliti i proprziti sve zajedno. Isprzeno meso i luk takoe izmiksati. Skuvani pirinac pomeSati sa
3 kaSike kisele pavlake. Razviti testo pravougaonog oblika oko 6 mm debljine na pek papiru. Preko testa staviti
palacinke koje premazati smesom od 2 kaSike pavlake i pinuraili kecapa po zelji. Preko palacinki staviti
izmiksana jgja sa perSunom i pavlakom, preko toga Sampinjone, preko njih pirinac, a preko pirinca smesu sa
mlevenim mesom. Filovane palacinke saviti tako $to se savijaju prvo krace, pa duze strane palacinki. Pomocu
papira za pecenje prebaciti prvo jednu stranu testa, pa onda drugu i rukama spojiti ivice daneiscuri fil. Pazljivo
okrenuti pitu naopako i staviti u pleh velilcine 39x24 cm, oblozZen papirom za pecenje. Po piti noZzem pazljivo
povuci linije, paje premazati umucenim belancetom i ostaviti da odstoji 20-ak minuta. Rernu zagrejati na 200
stepeni C i pitu peci oko 35 minuta. | zvaditi iz rerne, ostaviti 20-ak minuta da se prohladi i seci.

Savet

Ne treba davas uplasi puno sastojaka:) Nije sve kao Sto izgleda. Deluje puno, a zapravo nije strasno. Uostalom,
pitu moZete puniti i bez palainki. Meni je ostalo, pa sam probala. Svakako je ukusnai punafila



