JERNEJ KITCHEN
ZELENJAVNA PITA S TUNO MEDITERANA IN PRELIVOM

Odli¢na zelenjavna pita, pripravljena z domacim krhkim testom za slane pite. Polna sezonske zelenjave,
slastne tude in omamnega preliva. Hitro in slastno.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 40  MINUT
CAS SKUPAJ: 55  MINUT

ZELENJAVNA PITA' S TUNO
MEDITERANA IN PRELIVOM

1 slano testo za pite

1 vecji por

1 bucka

1/2 stebla stebelne zelene
2 Sampinjona ali 1 jurcek
2 Cebuli

2 Zlici olivnega olja

2 stroka Cesna

210 g tune Mediterana (2 konzervi)

PRELIV IZ RIKOTE IN JOGURTA

50 g grSkega jogurta

1 jajce

sol, poper, muskatni oreh

1 vejica timijana

50 g rikote (ali maskarpone)

25 g sladke smetane

TOOLS AND EQUIPEMENT

PEKAC ZA PEKO PIT (24 CM
PREMERA)

skleda
ponev

SPECEMO TESTO ZA PITE

Pripravimo in specemo testo za pite. V kolikor uporabljate najin
recept, preprosto kliknite na sestavino "slano testo za pite" in
sledite navodilom. Testo za pite lahko pripravimo tudi kaksen
dan prej. Pomembno je da ga dobro ohladimo preden
nadaljujemo s pripravo nadeva. Uporabimo lahko okrogel ali
podoglovat model za pite.

PRIPRAVIMO ZELENJAVO

Pecico segrejemo na 165 °C. Por, bucko, stebelno zeleno in
gobe ocistimo in sesekljamo. Cebulo in ¢esen olupimo in
drobno sesekljamo. Na srednje mocan ogenj pristavimo vecjo
ponev, dodamo olivno olje in zelenjavo ter gobe. Prazimo na
srednjem ognju 10 minut, da se zelenjava zmehc¢a. Redno
premesamo.

DODAMO TUNO

Zelenjavo odstavimo z ognja in pustimo, da se popolnoma
ohladi, nato vanjo vmeSamo Se dve konzervi Delamaris Tuna
Mediterana. MeSanico zvrnemo v peceno (in ohlajeno) testo za
pite.

PRELIV I1Z RIKOTE IN JOGURTA

Vse sestavine (grski jogurt, jajce, SCep soli, SCep popra, Scep
mletega muskatnega orescka, listke timijana, rikoto in sladko
smetano) dobro stepemo, da nastane tekoca zmes. Enakomerno
vlijemo in razporedimo ¢ez zelenjavo in tuno.

PECENJE

Pito postavimo v ogreto pecico in pecemo 35 - 40 minut na 165
°C. Ko je zelenjavna pita s tuno Mediterana in prelivom
pecena, jo vzamemo iz pecice in postavimo na resetko za 10


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

kuhinjski noz minut, nato razrezemo na poljubne kose in postrezemo.

kuhinjska deska Odliéno se k piti poda sveza sezonska solata ali pa jo
postrezemo kot predjed (v tem primeru je pita za 6 oseb).
Dober tek.

NASVET

SHRANJEVANJE
Hranimo v hladilniku do 2 dni. Testo za pito pa lahko
nespeceno shranimo v zamrzovalniku do mesec dni.
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