Pita od lisnatog testa sa mesom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 glisnatog testa

500 gmlevenog juneceg mesa

1 glavicacrnog luka

1 kaSikasenfa

2jgeta

200 ggaude ili kackavalja (isecen nalistice)
malosusama

3-4 kasikeulja

po ukususo

po ukusubiber

Priprema

U tiganju na ulju proprziti sitno isecen luk i meso dok tecnost ne uvri. Dodati zacine po ukusu. Skinuti savatre
pa umesati senf i jedno jae.

Lisnato testo razviti u tanki pravougaonik (ja sam koristila vec razvuceno testo) patockicem ili nozem iseci
trouglove.

Natepsiju staviti peki papir patrouglove poreati u krug tako da svaki naleze malo na prethodni. Dobicete formu
Sunca.



Uz ivicu poreati meso, a nameso staviti listove sira.

Krajeve testa prebacivati preko mesai sirapaih malo saviti i podvuci pod testo gde leZi fil.

Premazati pitu umucenim jgetom i posuti susamom.

Pitu peci oko 25 minuta na 200'C dok Iepo ne porumeni.

Kad se malo prohladi sluZiti.

Savet

Ova pita se se duzi tako $to se naznaeni delovi pite kidaju rukamai umau u pripremljene sosove uz salatu.
Naravno pita se moze sluziti i klasino uz viljusku i noz.



