JERNEJ KITCHEN

HRUSKOVA PITA Z BOROVNICEVO MARMELADO

Hruskova pita z borovnicevo marmelado je naravnost odli¢na jesenska sladica. Mamin odli¢en recept za

testo in soc¢en, bogat nadev s hruskami.

ZA 1 PITO (20 CM X 35 CM) ALI 20 KOSOV

PRIPRAVA: 20  MINUT

POCITEK TESTA: 30 MINUT

TESTO ZA PITO

375 g gladke bele moke, tip 500
125 g sladkorja

1/4 Zlicke pecilnega praska

250 g hladnega masla

1 rumenjak

1/2 zli¢ke nastrgane limonine
lupinice

2 Zlici belega vina, vode ali mleka

HRUSKOV NADEV

1,5 kg Cvrstih hrusk

40 g gustina ali koruznega /
krompirjevega Skroba

90 g rjavega sladkorja
60 g mletih orehov

4 7lice borovni¢eve marmelade

POSIP

2 Zlici rjavega sladkorja
1 razzvrkljano jajce (za premaz)

TOOLS AND EQUIPEMENT
vecja skleda

PECENJE: 60  MINUT
CAS SKUPAJ: 110  MINUT

TESTO ZA PITO

V veéjo skledo damo moko, sladkor in pecilni prasek. V
mesanico z rokami dobro vgnetemo hladno maslo, da bo maslo
dobro vgneteno v zmes in nastane pesc¢ena zmes. Uporabimo
lahko tudi blender ali multipraktik in moko ter maslo pulzno
premesamo. Dodamo rumenjak, limonino lupinico, vino ali
mleko in testo zgnetemo le toliko, da se zmes sprime skupaj.
Testo mora ostati drobljivo, gnetemo priblizno 30 sekund.
Testo razdelimo na dva dela. En del bo za pitino testo, drugi
del za trakove na vrhu.

RAZVALJAMO TESTO ZA PITO

Delovno povr$ino rahlo pomokamo. Cez moko poloZimo list
papirja za peko, na papir pa polovico testa. Cez testo znova
polozimo list papirja za peko. Razvaljamo, da dobimo
pravokotno testo, debeline priblizno 0,5 cm. Enak postopek
ponovimo z drugo polovico testa. Oba razvaljana testa polozimo
na lo¢ena pladnja ali pekaca ter postavimo v hladilnik za 1 uro,
ali v zamrzovalnik za 30 minut.

TESTO ZA PITO PRESTAVIMO V PEKAC

Oba testa znova loCeno razvaljamo na debelino priblizno 2 - 3
mm. Eno polovico testa previdno prenesemo v pekac (dimenzije
priblizno 20 ¢cm x 35 cm) (pomagamo si lahko s pomokanim
valjarjem). Testo z rokami porazdelimo po celotni povrsSini
pekaca. Z vilico enakomerno napikamo dno testa. Robove testa
oblikujemo v poljuben vzorec.

HRUSKOV NADEV
Hruske olupimo, narezemo na cetrtine in odstranimo sredico.
Cetrtine narezemo na tanke rezine in jih damo v veéjo skledo.
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pekac (20 cm x 35 cm)

amery Testo v pekacu premazemo s kvalitetno borovnicevo
kuhinjski noz

marmelado. Po marmeladi enakomerno razporedimo hruskov
nadev. Iz druge polovice testa izrezemo trakove Sirine 2 cm -
2,5 cm. Trakove v poljubnem vzorcu razporedimo ¢ez hruskov
nadev. V manjsi skledi razzvrkljamo jajce in premazemo robove
pite in trakove. Po vrhu posujemo rjav kristalni sladkor. Pekac
s pito postavimo v segreto pecico in peCemo 20 minut pri 200
°C, nato temperaturo zmanjSamo in pecemo Se 40 - 45 minut
pri 170 °C.

POSTREZEMO

Peceno hruskovo pito z borovnicevo marmelado postavimo iz
pecice in pustimo, da se v pekacu nekoliko ohladi. Nato jo
razrezemo na poljubno velike kose in postrezemo. Hranimo v
zaprti posodi do 3 dni.
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