Pita sarostilj kobasicama i kiselim krastavcima
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za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

ljge

60 mlulja

120 gmekog brasna
1/2praska za pecivo
100 mljogurta

1/2 kaSicicesoli
Zanadev:

4rostilj kobasice
5-6kiselih krastavaca
Zapreliv:

2 jgjeta

200 mlkisele pavlake
1/2 kaSicicesoli

Priprema

Umutiti jaje, dodati ulje, jogurt, izmeSati, pa dodati brasno, so i prasSak za pecivo. Pleh za komisbrot velicine
34x11x7, ili drugi odgovarajuci, obloziti papirom za pecenje koji je prethodno navlazen vodom i dobro oceen.
Sipati smesu u pleh, pa preko staviti sa obe strane po 2 oljustene rostilj kobasice, ukoliko je ngjestiv omotac (a
mogu i virSle, po Zelji), au sredinu kisele krastavcice. Kobasicu i krastavce dobro utisnuti u testo.



Rernu zagrejati na 200 stepeni C i staviti testo da se pece. Posle 15-ak minuta gaizvaditi iz rernei preliti
prelivom od umucenih jgjai pavlake. Vratiti u rernu, pokriti alu folijom i nastaviti pecenje joS oko 30-40
minuta. Desetak minuta pred kragj pecenja skinuti foliju da se pitalepo zapece.

Savet

Sei kada se prohladi. Topi se u ustima.



