Krem supa od celera 1 Pita sa spanadem

Krem supa od celera

1 glavica crnog luka

2 kasSike mediteran ulja

5 stabljiki celera

60 g lista celera

1 kasSika persuna

2 ¢ena belog luka

1 kasSicica kuhinjske soli

1 kaSicCica mlevenog crnog bibera

Dekoracija

10 g parmezana
L kasSicice persSuna

Nac¢in pripreme

Iseckati sitno crni luk i proprziti na blagoj vatri dok ne dobije prozirno
ZuCkastu boju. OCistiti stabljike celera, iseckati na kocke i zajedno sa
lisc¢em staviti u 1,5 1 kljucale vode. Na pola kuvanja dodati dinstani crni
luk. Kad je potpuno omekSao, odliti jednu Solju vode i sacuvati da bi se, ako
je potrebno, regulisala gustina.

U Serpu sa kuvanim celerom dodati beli luk i zacdine. Blendirati dok se ne
dobije kremasta struktura. Gotovu supu posuti perSunom i rendanim parmezanom.

Pita sa spanacem

12 kora za pitu
Fil

900 g spanacda

500 g urde

500 g kackavalja

kaSike pavlake

Solje mleka

jaja

Solje brasna tip 400
Solje kukuruznog brasna
kasiCice kuhinjske soli
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Za premazivanje

100 g margarina s maslacem


https://gastronomad.rs/krem-supa-od-celera-i-pita-sa-spanacem/

Dekoracija

10 g parmezana

Nac¢in pripreme

BlanSirani, ocedeni spana¢ sjediniti sa svim sastojcima za fil. Tepsiju
premazati otopljenim margarinom i na dno poloziti 6 slojeva kora za pitu.
Svaku pojednicno premazati otopljenim margarinom s maslacem. Dodati fil i
ravnomerno rasporediti. Preko fila naredati preostalih 6 kora za pitu, takode
premazane otopljenim margarinom s maslacem.

Zagrejati rernu na 200°C, pa smanjiti i pe¢i na 180 °C oko 45 minuta. Na
kraju, pitu posuti parmezanom.



