Pita sa tikvicama (8)

za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 ggotovih kora

3 vecetikvice

1 velika glavicacrvenog luka
1 velika Soljaintegralnog pSenicnog brasna
1/2 kaSicicesoli

1/2 kesicesuvog kvasca

4 kasikeulja

po potrebivoda

2 kaSikesusama

po ukusubibera

po ukusu suvi hiljni zacin

Priprema

Tikvice oljustit, narendati i malo posoliti. Ostaviti da ostoje desetak minuta. Crveni luk sitno naseckati.

U ciniju sipati brasno, so, kvasac i dodavati vodu dok se nedobije smesa gustine kao za pal acinke potom dodati
ulje dobro promesati.

Tikvice dobro ocediti od vode koju su pustile dodati im seckani luk promeSati zaciniti biberom i suvim biljnim
zacinom.

Uzeti 1 koru i celu premazati smesom od brasna staviti tikvice i umotati u rolat parolat uviti u obliku puza.



Staviti na sredinu tepsije koju premazemo uljem. Ponavljati sveisto i saostalim korama samo Sto rolate
obmotavamo oko puZa u tepsiji. Pitu premazati dobro smesom od brasnai posuti susamom. Prekriti krpom i
ostaviti da odstoji oko sat vremena. Peci pitu na 200°C dok lepo ne porumeni.

Savet



