JERNEJ KITCHEN

PARADIZNIKOVA PITA Z LISTNATIM TESTOM

Paradiznikova pita z listnatim testom je hitro in slastno kosilo, pripravljeno v pol ure. Testo je hrustljavo,
pita pa socna, postrezena s svezo mozzarello.

CAS SKUPAJ: 35

PARADIZNIKOVA PITA Z LISTNATIM
TESTOM

450 g svezih paradiznikov

250 g rikote (ali kremnega sira ali
pasirane skute)

1 strok ¢esna

1 ¢ajna zlicka olivnega olja

250 g listnatega testa

1 Zlica olivnega olja, za premaz testa
125 g mozzarelle

6 listkov sveze bazilike

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz

papirnate brisacke

skleda

pekac (velikosti 25 cm x 30 cm)
papir za peko

ZA 6  KOSOV
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 25  MINUT
MINUT

PRIPRAVIMO PARADIZNIK

Paradiznike umijemo in narezemo na 1 cm debele rezine.
Paradiznik solimo in polozimo na resetko, obloZeno s kuhinjsko
papirnato brisacko. Na vsaki strani vsaki strani pustimo
pocivati pet minut. Ta postopek prepreci, da bi bil paradiznik
premoker in posedi¢no pita. Pecico segrejemo na 200 °C,
oziroma na 175 °C v kolikor uporabljamo ventilatorsko pecico.

PRIPRAVA NADEVA IN TESTA

Pripravimo nadev. V skledi premeSamo rikoto, sesekljan strok
cesna in olivno olje. Zacinimo s soljo in poprom. Masleno
listnato testo odvijemo, oziroma razvaljamo na velikost 30 cm x
35 cm. Robove zavihamo navznotraj, da dobimo pravokotnik v
velikosti pekaca. Testo polozimo na pekac (velikosti 25 cm x 30
cm) oblozen s papirjem za peko. Z vilico enakomerno napikamo
testo, da se testo v sredini ne bo napihnilo.

NASVET

PECENJE

Testo premazemo z zlico olivnega olja. Dodamo nadev iz rikote
in premazemo testo do robov. V poljubnem vzorcu zlozimo cez
rikoto narezane paradiznike. Pokapljamo z olivnim oljem in
popramo. Postavimo v predhodno segreto pecico na najnizjo
reSetko. Pecemo 10 minut pri 200 °C, oziroma pri 175 °C v
kolikor uporabljamo ventilatorsko pecico. Po desetih minutah
pecenja pito prestavimo na srednjo resetko, kjer peCemo sSe 15
- 20 minut, oziroma dokler ni testo zlato zapeceno, paradizniki
pa Se vedno socni in peceni.



NASVET

POSTREZEMO

Pec¢eno paradiznikovo pito vzamemo iz pecice. Cez pito
natrgamo svezo mocarelo in posujemo s svezimi listi bazilike.
Postrezemo ¢impre;j.
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