Pica burek sa tunjevinom

tezina: srednje

za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

500 gbrasna

1 ravna kasicicasoli
250 mlvode

2-3 kaskeulja

Zanadev:

2 konzervetunjevine

150 gbiljnog kackavalja
150-200 mlkecapa

50 mikisele vode

50 mlulja

1 kaSicicapraska za pecivo
po Zeljiorigana

Priprema

Brasno dobro umesiti savodom i kaSicicom soli. Zatim podeliti na pet jednakih loptica. Svaku lopticu po
povrsSini nauljiti i ostaviti da ostoje oko sat vremena.

Nakon tog perioda, svaku lopticu rukama razvuci u tanku koru. Zadebljanja na krajevima odseci.

Biljni kackavalj sitno izrendati. U vecoj caSi pomeSati kiselu vodu i ulje, dodati kaSicicu praska za pecivoi sve



lepo izmesati. Prvu razvucenu koru preliti samalo pripremljene meSavine od ulja, kisele vode i praska za
pecivo. Preko rasporediti malo tunjevine, kecapai rendanog kackavalja. Po Zelji posuti origanom.

Krajeve preklopiti prema sredini, tako da kad se zatvore bude formiran kvadrat. Ovako dobijenu koru odloziti sa
strane. Naisti nacin razviti i drugu koru, premazati je pripremljenim prelivom i posuti nadevom.

Zatim na sredinu razvucene i nafilovane kore staviti onu prvu koru koju smo odvojili sa strane. Sve zagjedno
preklopiti i ponovo odloZiti sa strane. Razvuci i nafilovati i trecu koru, pa nanjenu sredinu staviti onagj deo koji
smo odlozili sastranei sve zgjedno uviti. Tako uraditi i sacetvrtom i petom korom.

Pripremiti okruglu tepsiju, pa pica burek staviti unutra, ali tako da zavrnuti krgjevi budu na dnu tepsije.

Premazati burek preostalom meSavinom uljai kisele vode. Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko 35 minuta.
Seci nacetvrtineili osmine, pa sluziti.

Savet



