Pitaili pizza?

tezina: lako
za: 8 osoba

vreme pripreme: 60 min
Sastojci

Zakoru:

250 gbrasna

2jgjeta

1 caSa (od 180 ml)kiselog mieka
1/2 caSeulja

1/2 caSekisele vode

1/2 kesicepraska za pecivo

1,5 kasicicasoli

60 gsitno iseckanih Sampinjona

Zafil:

e 2jgeta

100 gizrendanog sira

80 gizrendanog kackavalja
80 giseckane Sunke

3 kasikekecapa

40 giseckanih Sampinjona

Po vrhu:

e 2 kaSikeizrendanog parmezana
e Origano



Priprema

Kora: U vanglicu razbiti jgjai sa dodatkom soli, umutiti ih, Zicom za mucenje. Dodati kiselo mleko, uljei kiselu
vodu, pa gediniti. Ubaciti braSno sa pecivom, pa umutiti. Na kraju dodati, sitno iseckane, pecurkei kasikom,
gediniti sve sastojke.

Tepsiju vel. 26 cm, dobro podmazati uljem, pa sipati umucenu smesu. KaSikom rasporediti da bude svudaiste
debljine. Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 180 stepeni.

Fil: U dubljoj posudi umutiti dobro jaja, Zicom za mucenje. Dodati izrendani sir, kackavalj, iseckanu Sunku i
Sampinjone, kao i kecap, pa sve dobro gediniti.

Pre nego sto se testo ispece do kraja (oko 10-tak minuta pre kraja pecenja, probati cackalicom, kojatreba da
ostane malo lepljiva) izvaditi tepsiju i preko kore sipati fil. Ravhomerno ga rasporediti.

Preko fila posuti parmezan i origano, po ukusu. Vratiti u rernu, jos 10-tak minuta. 1zvadite iz rernei navalite -
napitu ili pizzu, odlucite sami.

Savet



