JERNEJ KITCHEN

SPARGLJEVA PITA

Odli¢na in zelo preprosta Spargljeva pita, ekstra kremasta.

TESTO

1 slano testo za pite

NADEV
300 g maskarpone

250 g rikote ali albuminske skute
100 g kisle smetane

4 jajca

400 g svezih Spargljev

vejica timijana, vejica origana
sok pol limone

muskatni oreh v prahu

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas
pekac za pite

mesalnik

ponev

kuhinjski noz

ZA 6 OSEB

PRIPRAVA: 90 MINUT

TESTO ZA PITE
Najprej pripravimo testo za slane pite, ga spe¢emo in
ohladimo.

PRIPRAVIMO KREMO

Pecico segrejemo na 175 stopinj. Naredimo kremo. V mesalnik
damo maskarpone, rikoto (ali albuminsko skuto), kislo
smetano, jajca, vejico timijana, vejico origana, sok pol limone
ter muskatni orescek v prahu. Vse skupaj dobro premesamo, da
dobimo gladko, tekoco sirno zmes. Solimo in popramo po
okusu.

OCISTIMO IN NAREZEMO SPARGLJE

Sparglje o¢istimo in odstranimo oleseneli del. NareZemo jih na
dolzino 10 cm in damo na stran. Preostanek stebla pa
narezemo na drobne kolobarje in jih vmeSamo v sirno zmes.

PECENJE

Sirno zmes vlijemo v speceno in ohlajeno testo za slane pite.
Postavimo v pecico in peCemo 30 minut na 175 stopinjah.
Medtem v ponvi popecemo Sparglje.

POSTREZEMO

Pito vzamemo iz pecice, po njej enakomerno razporedimo
popecene Sparglje ter postavimo nazaj v pecico za 10 - 15
minut. Pita mora biti na sredini Se vedno mehka, vendar ne
tekoca. Pito ohladimo, narezemo in postrezemo.
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