
Μανιταρόπιτα µε φέτα και πιπεριά Φλωρίνης

Μια πίτα όλο Ελλάδα, που απολαµβάνουµε µε ένα ποτήρι κρασί.

Ζεσταίνουµε 3 κουταλιές ελαιόλαδο σ’ ένα µεγάλο τηγάνι και σοτάρουµε 2 µεγάλα κρεµµύδια
κοµµένα σε µεγάλα κοµµάτια και τις πιπεριές, σε µέτρια προς σιγανή φωτιά µέχρι να
µαραθούν, για 10’ περίπου. Προσθέτουµε ένα κουταλάκι ξερή ρίγανη, ½ κουταλάκι ξερό
δυόσµο κι ύστερα ρίχνουµε τα µανιτάρια, αλατοπίπερο και δυναµώνουµε τη φωτιά.
Συνεχίζουµε το σοτάρισµα µέχρι να εξατµιστούν τα πολλά υγρά. Αποσύρουµε από τη φωτιά
και τα αφήνουµε να κρυώσουν για να προσθέσουµε 400 γρ. κοµµατιασµένη φέτα, 250 γρ.
τριµµένη γραβιέρα και 4 αυγά χτυπηµένα. Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 190ο C,
λαδώνουµε ελαφρά ένα στρογγυλό ταψί και στρώνουµε ένα χωριάτικο φύλλο ώστε να
καλυφθεί ο πάτος και τα πλαϊνά. Απλώνουµε τη γέµιση σε οµοιόµορφη στρώση, διπλώνουµε
τις άκρες προς τα µέσα και καλύπτουµε µε ένα ακόµα χωριάτικο φύλλο. Ψήνουµε τη πίτα
µέχρι να ροδίσει, γύρω στα 50’.

Υλικά
- ελαιόλαδο
- 2 µεγάλα κρεµµύδια
- 3 πιπεριές Φλωρίνης κοµµένες σε µπαστουνάκια
- 1 κουταλάκι ξερή ρίγανη
- ½ κουταλάκι ξερό δυόσµο
- 1 κιλό πλυµένα και χοντροκοµµένα, φρέσκα µανιτάρια (ανάµικτα κατά προτίµηση)
- αλατοπίπερο
- 400 γρ. κοµµατιασµένη φέτα
- 250 γρ. τριµµένη γραβιέρα
- 4 αυγά
- 2 χωριάτικα φύλλαΒ 

Χρόνος προετοιµασίας: 20 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 60 λεπτά
Άτοµα: 8
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