Domaci Burito

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Testo zatortilje:

500 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSicicasoli

3 dljogurta

50 mlulja

Fil za punjenjetortilji:

e 100 gSunke
¢ 100 gpecenice
e 100 gtrapista

Fil sa povrcem:

1 glavicacrnog luka

1 Sargarepa

lparadajz

1 crvena paprika

3 kasikekuvanog kukuruza
100 gmladog sira

3 kaSikepasuljaiz konzerve



Treci fil:

e 200 gSampinjona

Priprema

Pomesati prvo sve suve sastojke, brasno, praSak za pecivo i so paizmeSati kaSikom. Zatim postepeno dodavati
johurt, uljei meSati dok se sve ne sedini. Testo izvaditi naradnu povrSinu i joS malo premesiti rukama bez
dodavanja brasna. Testo treba da bude meko, glatko i elasticno. Zatim ga podeliti na 8 loptica staviti u kesu i
ostaviti da se malo odmori dok pripremate filove. Kada napravite filove loptice razvaljati oklagijom i bez ulja
peci na zagrejanom tiganju 2 minuta. Zatim okrenuti i peci jos oko minut sa druge strane. Pecene tortilje slagati
jednu preko druge i ostaviti u kesu da se potpare.

Iseckati Sunku i pecenicu nakockicei vrlo kratko proprziti na ulju. Ocediti, presuti u cinijicu i dodati u vrelo
trapist iseckan na kockice.

Iseci luk narebarca, Sargarepu i papriku na Zilijen i proprziti namalo ulja. Dodati iseckan oguljen paradajz i joS
malo prodinstati daispari svatecnost. Zaciniti sabiberom, belim lukom, origanom i posoliti. Na kraju umeSati
kukuruz i pasulj i sve presuti u drugu cinijicu.

| zdinststi Sampinjone i nakraju dodati zacinei sir iseckan na kockice.

Izvaditi tortiljeiz kesei filovati. Prvo stavite Sunku i pecenicu pa preko povrce i Sampinjone. MoZete dodati joS
narendanog trapistaili kecapa po ukusu a zatim zelenu salatu.Tortilju prvo preklopiti malo odozdo pa onda sa
obe strane kako fil nebi curio.

Savet

Varijacije za punjenjetortilja su velikei zavise od vaseg ukusa



