Pomfrit pica

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za podlogu:

e 400 gbrasna

10 gsvezeg kvasca
1 kaSicicaSecera

1 kaSicicasoli
ljge

200 mimleka

50 mlulja

Zanadev:

¢ 100 mlkecapa

1veci paradajz

100 gpica Sunke

100 gtost sira

3 trouglazdenka sira
40 gparmezana
2-3kisela krastavcica
200-300 gpomfrita
po ukusuorigana

Priprema

U malo toplog mleka razmutiti kvasac sa kaSicicom Secerai kaSicicom brasnai ostaviti nekoliko minuta da
nadoe. Bradno prosgjati, pa mu dodati nadodli kvasac, jaje, preostalo mleko, uljei so nakraju. Umesiti glatko



testo, sa svih strana ga premazati uljem i staviti oko pola sata da nadoe. Nadosl o testo premesiti, pa garazviti u
krug (veci od pleha u kome ce se pica peci).

Pica pleh dobro podmazati, pa prebaciti razvuceno testo tako da prelazi ivice pleha. Zatim uz pomoc palcai
kaZiprsta uplitati testo koje je ,,visak" ka unutra, tako da se formirarub. Dobijeni rub premazati Zumancetom
umucenim samalo ulja

Pripremljenu podlogu premazati kecapom. Paradajz iseci natanke kolutove, pa ga poreati preko kecapa. Preko
paradajza poreati Sunku, a zatim i tost sir. Rasporediti seckane kisele krastavcice i trouglove zdenka sira. Sve
posuti origanom po Zelji. Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni dok |epo ne porumeni.

Zatimizvuci i preko rasporediti prethodno uprzen pomfrit. Preko posuti parmezanom. Vratiti u rernu i joSvrlo
kratko peci oko 3-4 minutatek da se parmezan lepo otopi. Seci naosminei duziti.

Savet



