JERNEJ KITCHEN
POTICA Z RIKOTO IN LIMONO

Potica z rikoto in limono je neverjetno mehka in aromaticna, saj ima intenziven okus po limonih in je
krasna za praznovanja.

ZA 1 POTICO
PRIPRAVA: 30 MINUT
VZHAJANJE: 120  MINUT
PECENJE: 50  MINUT

CAS SKUPAJ: 80  MINUT (+VZHAJANJE)

TESTO

300 g posebne bele moke Zito

7 g suhega kvasa ali 14g svezega
kvasa

120 ml mla¢nega mleka

2 rumenjaka sobne temperature
40 g sladkorja

10 g vanilin sladkorja

1 Zlica Zlica ruma

70 g masla sobne temperature

NADEV

100 g sladkorja
Lupinica dveh bio limon

40 ml sveze iztisnjenega limoninega
soka

2 rumenjaka

40 g masla

300 g rikote

20 g pSenicnega zdroba

1 Zlica gladke bele moke

Oglas

PRIPRAVA
Poticnik (24 ¢m) dobro namastimo z maslom.

ZAGNETEMO IN PRVO VZHAJANJE

V vecjo skledo, oziroma v skledo kuhinjskega robota damo
posebno belo moko, kvas, mlaéno mleko, rumenjake sobne
temperature, sladkor, vanilin sladkor in rum. Zagnetemo v
enotno zmes, gnetemo priblizno 10 minut na roke, ali 5 minut z
robotom. Ko je testo zagneteno, dodamo maslo sobne
temperature in zagnetemo v gladko in prozno testo. Skledo s
testom pokrijemo in pustimo vzhajati 60 - 90 minut pri sobni
temperaturi, oziroma tako dolgo, da se masa podvoji.

LIMONIN NADEV

Sladkor in lupinico dveh bio limon damo v skodelico in jih
drgnemo s prsti, da se sestavini povezeta in se sladkor
aromatizira. Dodamo Limoncello, sveZze iztisnjen limonin sok in
rumenjaka. Z metlico stepemo, da se vse sestavine povezejo.
Izberemo teflonsko ponev, oziroma ponev z neoprijemljivim
dnom. Vanjo damo pripravljeno zmes in pristavimo na Sibek
ognj. Pri Sibkem ognju kuhamo 5 - 6 minut in redno mesamo,
da ne dobimo umesanih jajc. MeSanica ne sme zavreti, mora pa
se zgostiti.

NASVET

LIMONIN NADEV
Odstavimo z ognja in dodamo maslo v toplo zmes. Dobro



TOOLS AND EQUIPEMENT

poti¢nik 24 cm

vecja skleda

kuhinjski robot (poljubno)
kuhinjska krpa

skodelica

metlica

ponev z neoprijemljivim dnom
lopatka

valjar

premesamo, da se sestavine premesajo, nato postavimo na
stran, da se mesSanica ohladi na sobno temperaturo. Vmesamo
rikoto, pSenicni zdrob in gladko belo moko, dobro premesamo
in postavimo v hladilnik za 30 minut.

PRIPRAVA IN ZVIJANJE

Vzhajano testo na dobro pomokani povrsSini razvaljamo na
pravokotnik velikosti priblizno 30 cm x 60 cm. Enakomerno
premazemo z limoninim nadevom od roba do roba. Na vrhu
testa pustimo 8 cm rob za lazje zavijanje. Tesno zavijemo v
zvitek. Z zvijanjem pricnemo pri krajSem robu, ki je nam
najblizje. Potico polozimo v pripravljen pekac, tako da je Siv
testa obrnjen navzdol.

DRUGO VZHAJANJE

Potico v poticniku pokrijemo z vlazno krpo ali zivilsko folijo in
pustimo vzhajati 60 - 90 minut pri sobni temperaturi, oziroma
tako dolgo da se zmes podvoji. Pecico segrejemo na 180 °C.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Vzhajano potico premazemo z mla¢nim mlekom. Z leseno Spilo,
zobotrebcem ali pletilko potico veckrat enakomerno napikamo
v globino. Na ta nacin prepreCimo nastajanje zracnih
mehurckov in lo¢evanje nadeva od testa. Pekac¢ postavimo v
ogreto pecico in pe¢emo 50 minut pri 180 °C. Ce se potica
hitro pece, jo zadnjih 15 minut pokrijemo z alufolijo. Pe¢eno
potico pustimo v modelu Se 5 minut, nato jo prestavimo iz
modela na reSetko, da se potica popolnoma ohladi. Poljubno
posujemo s sladkorjem v prahu, razrezemo in postrezemo.
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