Prava pita od junetine, piva 1
pecuraka

Punjenje

1 kg juneceg buta

2 kaSike suncokretovog ulja

2 glavice crnog luka

4 Sargarepe

10 g suSenih vrganja

1 kasSicica morske soli

1 kasicCica bibera Sarene meSavine
3-4 lovorova lista

1 kasicica origana seckanog

300 g slanine

200 g braon Sampinjona

300 ml tamnog piva

400 ml govedeg bujona

2 kaSike ulja sa ukusom ¢ili paprike
1 kaSika brasna

1 veza persSuna

Testo

650 g brasna

250 g margarina

1 kaSicCica morske soli
1 jaje

50 g maka

Nac¢in pripreme

Punjenje: Junetinu isedi na kockice i proprziti u Serpi na zagrejanom ulju.
Na istom ulju proprziti povrce. Krupno selen luk, Sargarepe i prethodno
potopljene suve vrganje. Pred kraj dodati smedi Seler da se povrée
karamelizuje. Spojiti sa mesom, pa dodati so, biber, lovorov list, majcinu
duSicu i preliti crnim pivom, bujonom i vodom u kojoj su stajali vrganji.
Slaninu ise¢i na kockice i proprziti na zagrejanom tiganju. Dodati u tiganji
i selene pecCurke. Dok se przi preliti uljem sa ukusom ¢ili paprike i na kraju
dodati jednu kaSiku brasna. UmeSati, pa sve prebaciti u Serpu sa mesom i
povréem. Kratko sve umeSati, pa ostaviti da se sve ohladi.

Testo: U posudu sa brasnom dodati so i margarin. UmeSati da se dobije prhko
testo. Po potrebi dodavati vodu da se testo poveze, umotati u foliju i
ostaviti da odstoji jedan sat u frizideru. Kada odstoji testo podeliti na tri
dela. Jedan najveci deo za podlogu, drugi za poklopac i tre¢i najmanji za
dekoraciju.

Razvuc¢i testo u krug i prebaciti u okruglu posudu, napraviti dno i ivice.
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Napuniti pitu sa mesom i povrcem i preko posuti persSunom. Razvuéi poklopac i
preklopiti pitu. Poklopac premazati Zumancem i zatim ceo poklopac posuti
makom. 0d sacuvanog testa za dekoraciju napraviti trake i unakrsno u obliku
britanske zastave postaviti trake. ViljuSkom izbuSiti rupice po poklopcu i
pe¢i u zagrejanoj rerni na 200°C 40 minuta.



