PITA OD BROKULE

30 dkg svježeg kravljeg sira

10 dkg tvrdog sira

malo parmezana

1 jaje

maslac, mrvice

češnjak

½ čaše kiselog vrhnja

1 srednje velika brokula

Brokulu razdvojiti, veće komade prepoloviti, korijen narezati na komadiće.

Korijen kuhati u slanoj vodi, a cvjetove na pari.

Kravlji sir pomiješati s ribanim tvrdim sirom  i parmezanom, dodati jaje i kiselo vrhnje, nasjeckani češnjak i kuhani korijen brokule.

Vatrostalnu posudu debelo namazati maslacem i po cijeloj  površini dobro posipati mrvicama. Višak mrvica istresti. Staviti u jako zagrijanu pećnicu da se zapeče, 5-6-min.

Smjesu od sira rasporediti po posudi, uz rub složiti brokulu.

Zapeći u pećnici 15-tak min.

(Kad se brokula ne kuha na pari, da bi zadržale zelenu boju treba ih uroniti u kipuću vodu, odmah izvaditi i prebaciti u posudu s vodom u kojoj ima dosta leda. potom se kuhanje nastavlja nekoliko minuta.)

