Slana lenja pita od kukuruznog brasna

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci
Zatesto:
o 2jgeta
e 2dlkiselevode
e 2 dljogurta
e 50 mlulja
e 1/2 kesicepraska za pecivo
e 1/2 kaSicicesoli
¢ 1 kaskalanenog semena
¢ 250 gkukuruznog brasna
¢ 150 gpSenicnog brasna
o Zafil:
e 1dlulja
e 1veci strukpraziluka
¢ 300 gociscene blitve
¢ 1 kasSikasuSenog povrca
* ljge
e 200 gtvrdog kravljeg sira
¢ 1 kaSkapecenog susama

Priprema

Umutite jaja, dodajte, jogurt, kiselu vodu, so i ulje, ponovo mutite viljuSkom joS nekoliko minuta. Oba brasna sa
praskom za pecivo i semenom lana, dobro promeSgjte da se §edine. U masu sajgjima, lagano meSgjuci dodajte
brasno. Dobicete zitku masu koju cete kutlacom sipati u podnazan pleh. Sipajte pola pripremljene mase.
Zagrejte ulje u tiganju, dodajte na kolutove narezan praziluk. Malo proprzite, dodajte na trakice narezanu
ociScenu i opranu blitvu i suSeno povrce. Dinstajte desetak minuta. Sklonite sa vatre, umeSgjte jaje i narendani



sir. Dodajte susam i sve meSanjem gjedinite.

Pleh sarazlivenim testom stavite u zagrejanu rernu i zapecite desetak minuta. |zvadite pleh i rasporedite preko
testa pripremljeni, prohladjeni fil. Odozgo razlijte drugu polovinu testa. Ponovo vratite u rernu i pecite na 200
stepeni joS pethaestak minuta. Pecenu pitu prekrijte platnenom salvetom i ostavite da se malo prohladi.

Secite u oblicima po Vasoj z€lji i posluzite. Uz ovu pitu posluzite kiselu paviaku.

Savet

Ne znam odakle je potekao naziv * Lenja pita*. Ima oko nje bas dosta posla. Kaze se dalenje pite, prave lenje
Zene.



