Pita sa plavim patlidzanom i povrcem

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgpatlidzana

2 glavicecrnog luka

2 veceSargarepe

1 vecipraziluk

3 cenabelog luka

1 vecatikvica

1 kasikasuvog biljnog zacina
pr stohvatbelog biber

pr stohvatpersuna

150 miulja

250 ml kisele vode
3jgjeta

500 ggotovih kora za pitu

Priprema

PatlidZan oljustiti, iseci nakrupne komadei bariti u kljucaloj posoljenoj vodi oko 10 minuta. Nakon toga
patlidzan isprati hladnom vodom i ostaviti da se ocedi. Kad se ocedi, iseci na komade.

Crni, beli luk i praziluk iseci nasitne komade. Sargarepu i tikvicu izrendati. IsprZiti luk na ulju (50ml), dodati
izrendanu Sargarepu i tikvicu. lzmeSati i dodati zacine. Dodati patlidzan i prziti oko 5 minuta. Skloniti saringle
dasehladi.



Umutiti jaja, kiselu vodu i ostatak ulja.

Kore redjati u podmazanom plehu kao za gibanicu. Dno pleha prekriti korom, krajeve ostaviti sa strane da se
prekrije pita nakraju. Redjati po dve kore, malo ih zguzvati. Poprskati meSavinom jaja, uljai kisele vode. Posuti
sa 4 kaSike przenog fila. Tako redom dok se istroSe kore. Poslednjom korom prekriti pitu zajedno sa krajevima
kore kojaje nadnu pleha namazati ostatkom meSavine jgja uljai kisele vode.

Pitu peci na 180 C oko 40 minuta.

Savet

Sluziti uz jogurt ili kiselo mleko!



