JERNEJ KITCHEN

KOSTANJEVO KARAMELNA PITA Z AJDOVIM TESTOM

Plasti karamele, kostanja, cokolade in ajdovega testa tvorijo cudovito ravnovesje med oresckastimi in

AJDOVO TESTO ZA PITO

240 g ajdove moke

10 g kakava v prahu

2 jajci

100 g masla, zmehc¢anega na sobni
temperaturi

100 g rjavega sladkorja

limonina lupinica

1/4 &ajne zlicke muskatnega oreScka
v prahu

1/4 Cajne zlicke klinckov v prahu

KARAMELA

250 g sladkorja
280 g maskarpone

2x S¢ep morske soli

KOSTANJEV NADEV

250 g kostanjevega pireja
200 g maskarpone

100 g kuhanega kostanja,
olupljenega

50 g masla
120 g temne Cokolade (70% kakav)

1 Zlica ruma

sladkimi okusi.

ZA 1  PITO (MODEL 2 24CM, 4 CM VISOK)
PRIPRAVA: 50  MINUT
PECENJE: 35  MINUT

AJDOVO TESTO ZA PITO

Ajdovo moko v razgreti ponvi prazimo 5-10 minut, da rahlo
porjavi in zadisi. V srednje veliko skledo presejemo moko in
pustimo, da se ohladi. V moko dodamo kakav in dobro
vgnetemo zmehcCano maslo, da se znebimo vseh morebitnih
kosS¢kov masla. Dodamo sladkor, klincke, muskatni orescek in
limonino lupinico. Na hitro premesamo ter dodamo jajci in
S¢epec soli. Vse sestavine pregnetemo z rokami, toliko da
oblikujemo v celoto, gnetemo priblizno 30 sekund. Oblikujemo
v kroglo, ovijemo v plasti¢no folijo ter postavimo v hladilnik za
1 uro.

TESTO SPECEMO

Pecico segrejemo na 175 °C. Delovno povrSino rahlo
pomokamo. Nanjo polozimo testo in ga s prsti splosC¢imo ter
razvaljamo na priblizno 0,5 cm debeline. Z valjarjem testo
prenesemo v pekac za peko pit ter ga z rokami porazdelimo po
celotni povrsini. Z vilico napikamo testo. Cez testo poloZimo
papir za peko in ga z rokami dobro pritisnemo ob vse strani.
PekaC napolnimo s keramic¢nimi fizolcki za peko ali suhim
fizolom oziroma suhim rizem. Pazimo, da je celotno dno pekaca
prekrito. Najprej peCemo 20 minut, nato preverimo ali se papir
za peko Se dotika testa. V kolikor se ne, odstranimo fizolcke ter
pecemo nadaljnjih 15 minut. Peceno testo za pite ohladimo na
resetkah.

KARAMELA

Medtem ko se ajdovo testo za pite ohlaja, pripravimo karamelo.
Sladkor damo v suho ponev in pristavimo na mocan ogenj, da
se sladkor popolnoma raztopi, nastala bo temna karamela.
Odstavimo z ognja. Zelo zelo pocasi dodajamo maskarpone,
zlica po zlici z neprestanim, hitrim meSanjem. Pazimo, da ne



COKOLADNI PRELIV

150 g temne Cokolade (70% kakava)
225 g sladke smetane

S¢ep morske soli

TOOLS AND EQUIPEMENT

model za pite @ 24cm, 4 cm
visok

Zivilska folija

valjar

papir za peko

kozica

2x posoda

rocni elektri¢ni mesalec

nastanejo grude, dodamo dva Scepa soli, premesamo. Karamelo
enakomerno vlijemo v peceno ajdovo testo.

NASVET

KOSTANJEV NADEV

V veliki posodi premesamo kostanjev pire, rum in maskarpone.
V manjsi skledi premeSamo maslo in kuhan, olupljen kostanj,
da dobimo lepo, kremno teksturo. Dodamo h kostanjevemu
pireju in dobro premesamo z elektri¢cnim mesalnikom. V
stekleni posodi nad paro stopimo c¢okolado. Ko je Cokolada
popolnoma stopljena, jo pocasi dodamo h kostanjevemu pireju.
Dobro premeSamo z elektricnim mesalnikom. Kostanev nadev
enakomerno razporedimo po karameli.

COKOLADNI PRELIV

Sladko smetano damo v kozico, pristavimo na mocan ogenj in
pustimo da zavre. V stekleni posodi nad paro stopimo 75g
cokolade. Ko je cokolada popolnoma stopljena, odstavimo z
ognja in dodamo Se preostalo ¢okolado. Dodamo vroco sladko
smetano in s palicnim mesalnikom vse skupaj dobro zmesamo.
Enakomerno prelijemo preko kostanjevega nadeva. Pito
postavimo v hladilnik za 30 minut, nato jo postrezemo. Dober
tek.
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