Carska pita sa pljeskavicom i Sampinjonima
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tezina: lako

za 4 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgeta

1 caSakiselog mleka
1/2 caSekisele vode

1/2 caSe ulja

1 vecapljeskavica

200 gSampinjona svezih
300 ghrasna

Ostalo:

2 strukamladog crnog luka

1 kesicapraSka za pecivo

1 kaSicicasoli

1/2 kaSicicezacina za pljeskavice

Priprema

Najednoj kasiki ulja proprziti Sampinjone, dodati kaSicicu zacina za pljeskavicei 1 malu Soljicu vode. Kad
omekSaju i uvri voda, mozete dodati sitno secenu crvenu papriku i dva sitno secena struka mladog crnog luka.
Skloniti savatre da se hladi.

Umutiti jaja sa kiselim mlekom, kiselom vodom i uljem. Pljeskavicu narendati na krupnije rendei dodati u
prethodnu smesu. U ovu masu dodati ohladjene Sampinjone. Sve dobro izmeSati i1 nakraju dodati brasno sa



praskom za pecivo.

Podmazati plehi sipati testo. Staviti u vec zagrejanu rernu da se pece oko 20 minuta.

Savet

Mozete posuti susamom ili nekim drugim semenkama. Prelepa je za doruak ili veeru sa sirom, pavlakom,
jogurtom, izaberite sami.



