VazduSasta pita sa mesom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgtankih kora za pite

Fil:

2 srednje glavicecrnog luka
1/2 kgmlevenog, juneceg, mesa
3zumanceta

2 kasicicesuvog biljnog zacina
1 kasicicamlevenog bibera

1 kaSicicasusenog timijana

1 kaSicicaorigana

2 kaSiciceaeve paprike

ulje



Smesa za premazivanje kor a:

¢ 3belanceta

1 kaSicicasoli

200 mlulja

250 mljogurta

250 mlkisele pavlake

70 gbrasna

70 gpSenicnog griza

1 kesicapraska za pecivo

Priprema

Fil: Namalo, zagrejanog, ulja staviti, na kockice, iseceni crni luk. Dinstati tri minuta, pa dodati mleveno meso.
Meso, dobro, viljuskom usitniti, da postane mrvicasto. Prziti ga dok pobeli i dok ispari voda, koju je meso
pustilo, uz povremeno meSanje.

PrZzeno meso skloniti sa $poretai ostaviti da se ohladi. U ohlaeno meso ubaciti, prethodno viljuskom umucena,
Zumanca, dodati sve, navedene, zacine (suvi biljni zacin, biber, timijan, origano i alevu papriku) i dobro
promesati.

Smesa za premazivanje kora: U vanglicu staviti belancai kasicicu soli. Mikserom dobro umutiti, dok se ne
dobije cvrsti Sne. Zatim dodati uljei jogurt, pa gediniti. Ubaciti kiselu pavlaku i umutiti mikserom. Nakraju
dodati meSavinu bradna, grizai praska za pecivo. Mikser odloZiti, pa varjacom, dobro, gediniti suve sastojke sa
tecnim.

Kore podelite tako da dobijete tri rolata, od 4-5 kora, zavisi koliko kora sadrZi pakovanje. Pripremiti pleh za
pecenje, vel. 40x24 cm. Dno pleha prekriti pek papirom.

Uzeti jednu koru i raSiriti je naradnu povrSinu. Naneti tri, pune, kaSike premaza, pa, silikonskom, cetkicom
premazati po celoj kori. Prekriti drugom korom - premazati - treca kora - premazati - cetvrtakora - premazati i,
preko cetvrte, premazane, kore, rasporediti 1/3 mesnog fila. Bocne stranice kora saviti po 2 cm ka unutra, dafil
ne bi iscureo, prilikom pecenjai kore uviti u rolat.

Rolat, od kora, prebaciti u, pripremljen, pleh. Isti postupak ponoviti i saostalim koramai filom. Poreane rolate
premazati ostatkom smese za premazivanjei staviti da se peku, u prethodno zagrejanoj rerni, na 190 stepeni.

Pecenu pitu izvaditi, prekriti kuhinjskom krpom i ostaviti da se prohladi. Zatim je iseci na parcice, velicine po
Zzelji, i posluziti. Podjednako je ukusnatoplai hladna...



Recept sam videka u casopisu Bakina Kujna.

Savet



