JERNEJ KITCHEN
MARELICNA PITA

Cudovita kombinacija marelic, le$nikov in mete.

1 PITA (24CM)

MARELICNA PITA

1/2Testo za pite

500 g svezih marelic, manj zrelih
160 g sladkorja

1 pest sveze mete

300 g lesnikov (ali mandljev)

250 g masla, zmehcanega na sobni
temperaturi

1/2 limone (lupinice)
3 jajca

POSTREZEMO

1 Zlica grskega jogurta ali creme
fraiche na kos

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

model za pite (24cm)
teflonska posoda
folija za zivila
kuhinjski noz
pekac/pladenj
blender

skleda

elektri¢ni mesalnik

PRIPRAVA: 30 MINUT
PECENJE: 60  MINUT

TESTO ZA PITE

Pripravimo in spe¢emo testo za pite. V kolikor uporabljate najin
recept, preprosto kliknite na sestavino "testo za pite" in sledite
navodilom.

MARELICE

Marelice umijemo pod hladno tekoc¢o vodo in odcedimo
odvecno vodo. Prerezemo jih na pol ter odstranimo kos¢ico.
Teflonsko ponev pristavimo na mocCan ogenj, poCakamo, da
postane ponev zelo vroca. Dodamo marelice, s prerezano
stranjo navzdol. Marelice popecemo, dokler niso ¢rne, priblizno
5 minut. Ne smejo postati mehke. Prestavimo jih na pladenj, s
popeceno stranjo navzgor. Posujemo z dvema zlicama sladkorja
in pokrijemo s svezimi metinimi listi. Pladenj ovijemo s
plasti¢no folijo, tako da se okus mete infuzira v marelice.
Shranimo do nadaljne uporabe.

NASVET

POPECENI LESNIKI

PecCico segrejemo na 180°C. LeSnike razvrstimo po pekacu in
jih pe¢emo 9 minut. Pazimo, da se ne zaZzgejo. Se vroce
zavijemo v kuhinjsko krpo in jih pustimo 5 minut, nato jih hitro
povaljamo v krpi. Tako jih bomo lazje olupili. Olupljene
prestavimo v blender oziroma multipraktik ter jih zmeljemo v
leSnikovo moko.

NADEV
V skledi z elektricnim mesalnikom stepemo maslo, preostanek
sladkorja, S¢epec soli ter limonine lupinice. Mesamo 5 minut,


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/testo-za-pite

oziroma dokler ne dobimo mehke teksture. Lo¢imo rumenjake
in beljake. Rumenjake postopoma dodamo v zmes, neprestano
mesSamo. Dodamo mlete leSnike in dobro premesSamo ter
shranimo v hladilnik. V drugi, manjsi skledi stepemo beljake in
SCep soli v rahlo strukturo, beljake ne stepemo prevec.

PECENJE

Tetjino rahlo stepenih beljakov dodamo h kremi in dobro
premesSamo. Preostali del beljakov pa z rahlimi kroznimi gibi
nezno vmesamo v mesanico, tako da je nadev malo bolj rahel.
Nadev enakomerno porazdelimo po testu za pite. Marelicam
odstranimo metine liste. Marelice razporedimo po nadevu, s
popeceno stranjo navzgor. Pecemo 1 uro pri 180°C. Pecena
marelicna pita naj pociva 1 uro na resetki, na ta nacin jo bomo
lazje razrezali in postregli. Odli¢no se h kosu pite poda zlica
grskega jogurta ali kisle smetane.
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