Pita sa mesom i Sampinjonima

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gkora za pitu (ja sam koristila integralne)
ok o 450 gmljevenog mesa

ok 0 400 gS&ampinjona

2 glaviceluka

zaciniso

biber

mjeSavina zacina

| jos:

3jgjeta

1 caSajogurta

1 caSa (od jogurta)ulja

4 kaSikepSenicnog griza
1/2praska za pecivo
malosoli

malomineralne vodei ulja



Preliv:

e ljge

¢ 1 caSajogurta

e 4 kaSkeulja

¢ 3 kaSkemineralne vode

Priprema

Namalo ulja proprziti sitno 5eckan luk, pa dodati i mljeveno meso.

Kad se meso proprzi dodati i Sampinjone, narezane nalistice, pa sve zaciniti solju, biberom i suvim biljnim
zacinom.

Umuititi 3 jgja, caSu jogurta, casu ulja, griz i prasak za pecivo, pamalo posoliti. Pleh premazati samalo ulja, pa
staviti 2 kore, tako da prelaze rubove pleha. Zatim staviti joS 3 kore (izmeu malo poprskati mjeSavinom
meneralne vode i ulja), pa premazati smjesom od jgjai jogurta.

Staviti trecinu fila samesom i Sampinjonima.

Opet staviti 2-3 kore (izmeu poprskati mjeSavinom uljai meneralne), pa premazati smjesom jgjai jogurta... pa
staviti drugu trecinu fila sa mesom. Postupak ponoviti jos jedanput, dok se sastojci ne utrose! Preko staviti 2
korei prekriti korama, koje su prelazile rubove pleha. I§eci pitu na parcad, pa preliti prelivom (umutiti sve
sastojke za preliv)!

Pitu peci na 200 C, oko 40 minuta.

Pecenu pitu ostaviti da malo odmori, prekrivena, pa posl uZiti!

Savet

PosluZiti toplu, uz salatu... ani hladna nema manal



