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JERNEJ KITCHEN

BUCNA PITA S KARAMELNO SKORJO

Kombinacija mehke notranjosti pite in trse sladkorne skorje, pa krhkega, maslenega testa je odlicna

BUCNA PITA S KARAMELNO SKORJO

1 Testo za pite

200 g bucnega pireja

100 g rjavega sladkorja

1 ¢ajna zlicka jedilnega Skroba
120 g mleka

1 jajce

1/2 &ajne zlicke mletega pimenta, 1/2

¢ajne zlicke mletega muskatnega
orescka, 1/2 Cajne Zlicke mletega
ingverja

50 g sladkorja
100 g kisle smetane

cimet v prahu za posip

TOOLS AND EQUIPEMENT
model za pito premera 20 cm in
viSine 2 cm

skleda

pekac

papir za peko

gorilnik za flambiranje

kombinacija tekstur in okusov.

ZA 1 PITO (20 CM)

PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 30  MINUT

SPECEMO TESTO

Najprej slepo specemo testo za pite. V kolikor boste uporabljali
najino krhko testo za sladke pite, enostavno kliknite na rumeno
obarvano sestavino na levi in sledite navodilom.

PRIPRAVIMO NADEV

Pecico segrejemo na 150 °C. V vecjo skledo stresemo vse
sestavine: bucni pire (zelo enostavno je bucni pire narediti
doma, saj preprosto buco olupimo, razrezemo in na 180 °C
pecemo 60 - 80 minut, nato spasiramo v gladek bucni pire),
rjavi sladkor, jedilni Skrob, mleko, jajce, S¢ep soli, mleti piment,
mleti muskatni oreScek in mleti ingver. Z metlico zmes dobro
zmesSamo, da nastane gladek buc¢ni nadev za pito.

NASVET

SPECEMO PITO

Peceno in popolnoma ohlajeno testo za pite postavimo na
pladenj oblozen s papirjem za peko. V peceno testo pocasi
enakomerno vlijemo bu¢ni nadev za pito. Postavimo v segreto
pecico in pecemo 25 minut na 150 °C. PeCeno bucno pito
vzamemo iz pecice in pustimo, da se na resetki popolnoma
ohladi. Najbolje je, da pita pociva ez no¢ v hladilniku.

POSTREZEMO

Po popolnoma ohlajeni piti enakomerno potresemo tanko plast
sladkorja. Ostanek sladkorja stresemo iz pite. S kuhinjskim
gorilnik za flambiranje in karameliziranje enakomerno
karameliziramo sladkor, da nastane trda karamela. Bu¢no pito
razrezemo na poljubne kose in jo postrezemo. Ne pozabite na


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

radodarno zlico kisle smetane s cimetovim posipom. Pito
hranimo v hladilniku do 3 dni.

© Copyrights 2024. All rights reserved. Designed by jernejkitchen team.

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/zelenjava/bucna-pita-s-karamelno-skorjo



