Posna pita od Sampinjona i dagnji

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

1 tabla - 300 glisnatog testa
200 gSampinjona

200 gposnog kackavalja
200 gdagnji

1 Soljazelenih maslinki

2 kasikekuvanog paradajza
3 kasikeulja

malosoli

1 prstohvatruzmarina

Priprema

Pospite brasno naradnoj povrsini i oklagijom razvijte testo u obliku kalupa u kome cete peci pitu. Razvijeno
testo poloZite u podmazanu posudu i izbockajte viljuskom.

Sitno isecite Sampinjone, malo ih posolitei dobro promeSajte, dodajte i kasiku ulja.
Dagnje operite i rukama iscedite visak vode.

Preko testa rasporedite narezane Sampinjone, odozgo naspite na kockice isecen kackavalj i nakruZice isecene
maslinke.

Zatim ravnomerno rasporedite dagnje i prelijte uljem i kuvanim paradajzom. Stavite u zagrejanu rernu na 220



stepeni, dvadesetak minuta da se zapece.

Posluzite toplu pitu, lepo se slaze satursijom i kiselim krastavcicima.

Savet



