Sardine u mrez

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gpSenicnog brasna
1 kesicasuvog kvasca
1 kaSicica Secera

2 kasike maslinovog ulja
200 mimlake vode

2 kutijesardina
Sparadajza

2 glavicecrnog luka
16zelenih maslina

1 kaSicica bosiljka

1 cen belog luka

po Zeljipersuna

po Zeljibibera

po Zeljisoli

po zeljiorigana

Priprema



U posudi izmeSati bradno sa suvim kvascem, napraviti udubljenje pa dodati ulje, kaSicicu soli, malo biberai sa
mlakom vodom umesiti mekanije testo. Ostaviti ga da naraste. Zato vreme proprziti sitno seckan crni luk dok
ne postane staklast, pa dodati sitno seckan oljusten paradajz, malo bibera, soli, iseckan beli uk, persun, bosiljak
i origano. Dinstati 10-ak minuta dok se ne zgusne. Sardinama izvaditi kicmu. NadoS o testo staviti u podmazan
pleh velicine 33x22 cm. Ostaviti malo testa za pravljenje "mreze". Testo rastanjiti u plehu i malo podici uz
ivice, paga staviti u rernu zagrejanu na 220 stepeni da se pece nekoliko minuta. 1zvaditi testo iz rernei
rasporediti sardine, paradajz sosi maslinke, pa pokriti mrezom od testa. Picu sa sardinama peci oko 20 minuta

Savet

U nedostatku svezeg paradajza, moze se korigtiti pelat.



