Pitice sa sojom

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zafil:

1/2 srukapraziluka

1 manjaSargarepa

1 manjatikvica

2 cena belog luka

200 g sitne soje

oko 100 ml mlake vode za potapanje soje
po potrebiuljei voda

po ukusubiber

po ukususuvi biljni zacin

po ukususeckani persun

Jos:

¢ 500 g gotovih kora
e 50 ml ulja
e 50 mlkisele vode

Priprema

Soju preliti samlakom vodom i ostaviti da nabubri.



Ocistiti praziluk iseckati ganakockicei staviti dase przi namalo ulja. Kad se luk uprZi dodati rendanu tikvicu i
Sargarepu.

Kratko prodinstati, zatim dodati soju. Zaciniti po ukusu, dodati seckani beli luk. [zmeSati. Naliti vodu i dinstati
oko 15 minuta.

Gotov fil ostaviti da se prohladi.

Pakovanje kora otvoriti i stavit naradnu povrSinu. Kore ne odvajati (da se ne bi raspale tokom motanja), kao sto
jenadlici. Svaku koru premazati sa 2-3 kaSike fila.

Uzeti krgj korei poguzvati ka sredini.

Motati koru kao sarmu. Ponovit postupak sa ostatkom kora, dok se utros materijal.

Pitice staviti u pleh oblozen pek papirom.

Pomesati uljei kiselu vodu, zatim premazati svaku piticu. Peci u rerni zagrejanoj na 200 C oko 30 minuta.
Pecene pitice prekriti cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da se prohlade!

Sluziti pitice uz jogurt ili kiselo mleko! Jednako su ukusnei toplei hladne!

Savet



