Pita sa ribom

tezina: lako

za 4 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Fil:

2 vecafileta beleribe

3 Sagarepe

1paprika babura

lcrveni luk

3 cednjabelog luka

2 caSebelog vina

1/2 Soljekukuruza, Secerca
3 kasikesoka od limuna
1/4 Soljemirodjije
malosvezeg persunai timijana
2 kasikeputera

S0, biber

beSamel sos

Zakoru

1 Soljabrasna

1/4 kasicicesoli

1 kaSicicapraska za pecivo
1/4 kasSicicesode bikarbone
3 kasikeputera

1/3 %oljekiselog mleka



Priprema

Prvo poSiramo ribu. U dublji tiganj sipamo oko 400 ml mekai pola caSe belog vina. Ne brinite ako se mleko
zgruSa kad se zagreje, kad se sve zavrS mi to procedimo i taj nazovi sir takodje dodamo u riblju pitu. Dodamo
dvalistalorbera, so, sveze samleven biber, dva struka mirodjije, malo timijana. U sve to dodamo cele filete ribe
i nalaganoj vatri poSiramo oko 10 minuta. U medjuvremenuu drugom tiganju izdinstamo iseckano povrce da
dobije staklast izgled. Takod)e napravimo beSamel sos, puter, mleko brasno, malo soli ide u to. Vise puta sam
pisalarecept zaisti. Kad je riba gotova, izvadimo i stavimo je na povrce, rukom cepamo male komadice.
PromeSamo. Bez obziradali ste koru pravili sami ili ne, kora mora prvo da se pece na slepo oko 10tak minuta
dok porumeni.Inace kada budemo sipali fil bice gnjecava. Peci na slepo, vecinaiskusnih domacica zna, ali neko
mozda nije to joS radio pa da utvrdimo gradivo. Stavimo koru u namascen pleh gde cemo peci pitu. Malo ga
viljuskom izbodemo, pa stavimo papir za pecenje. Sipamo pirinac ili pasulj ma njega da se testo ne bi diglo. To
naravno kad je slepo pecenje gotovo odstranimo. Pirinac i pasulj jos uvek mozemo koristiti. Sada sipamo
meSano povrcei ribu, nazovi Sir i vrh premazemo beSamel sosom. Pecemo na 200 stepeni Celzija oko 20 minuta.

Savet

U Srbiji pravimo razne pite, veinom samesom ili sirom. Ovde naNovom Zelandu je vrlo popularna pita sa
ribom. Nije ni udo kad ribe (morske) ima u izobilju po pristupanim cenama. esto dodje i iz domaeg ulova. Vrlo
ukusna pitai svakako probajte! Samo dajoS dodam ja sam zbog nedostatka vremena koristila gotovu koru.



