JERNEJ KITCHEN

NAJBOLJSA MARELICNA PITA (CROSTATA)

Najboljsa marelicna pita oziroma crostata je enostavna sladica, narejena z marelicno marmelado.
Preprost recept z namigi in triki za super sadno pito.

ZA 1 PITO (PEKAC PREMERA 26 CM ALI 28 CM ALI 12
KOSOV)

PRIPRAVA: 15 MINUT

HLAJENJE TESTA: 30  MINUT

NAJBOLJSA MARELICNA PITA
(CROSTATA)

600 g gladke bele moke

300 g hladnega masla

lupinice 1/2 limone

1 ¢ajna Zlicka pecilnega praska
2 jajci

4 rumenjaki

250 g sladkorja

200 g mareli¢cne marmelade

TOOLS AND EQUIPEMENT

vecja skleda
kuhinjska lopatica
papir za peko
valjar

elektri¢ni mesSalnik

pekac za pite premera 26 cm ali
28 cm

PECENJE: 40  MINUT
CAS SKUPAJ: 85  MINUT

PRIPRAVA TESTA

V skledo damo moko. V mesSanico z rokami dobro vgnetemo
maslo, narezano na kocke, tako da se znebimo vseh morebitnih
kosckov masla. Uporabimo lahko tudi blender ali multipraktik
in moko ter maslo pulzno premesamo. Dodamo limonino
lupinico, $¢ep soli in pecilni prasek. Premesamo s kuhinjsko
lopatico. Jajci, rumenjake in sladkor stepemo v penasto zmes, z
elektricnim mesSalnikom stepamo priblizno 2 - 3 minute.
Dodamo v testo in zgnetemo le toliko, da se zmes sprime
skupaj. Testo mora ostati drobljivo, gnetemo priblizno 30
sekund. Testo razdelimo na dva dela. En del bo za pitino
podlago, drugi del za trakove na vrhu.

TESTO RAZVALJAMO

Delovno povr$ino rahlo pomokamo. Cez moko poloZimo list
papirja za peko, na papir pa polovico testa. Cez testo znova
polozimo list papirja za peko. Razvaljamo, da dobimo
pravokotno testo, debeline priblizno 1/2 cm. Enak postopek
ponovimo z drugo polovico testa. Oba razvaljana testa polozimo
na lo¢ena pladnja ali pekaca ter postavimo v hladilnik za 1 uro,
ali v zamrzovalnik za 30 minut.

TESTO RAZPOREDIMO PO PEKACU

Oba testa znova lo¢eno razvaljamo na debelino priblizno 2 - 3
mm. Eno polovico testa previdno prenesemo v pekac¢ za pite
(pomagamo si lahko s pomokanim valjarjem). Testo z rokami
porazdelimo po celotni povrsini pekaca (premera 26 cm ali 28
cm). Z vilico enakomerno napikamo dno testa, rob testa, ki pa
greda cez pekac¢ odrezemo z nozem ali tako da z valjar
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zavrtimo Cez pekac.

DODAMO MARMELADO IN SPECEMO

Premazemo s kvalitetno marelicno marmelado. Iz druge
polovice testa izrezemo trakove Sirine 1 cm - 1.5 ¢cm in jih v
poljubnem vzorcu razporedimo Cez marelicno marmelado.
Pekac z mareli¢no pito damo v segreto pecico in pecemo 10 -
15 minut pri 180 °C, nato temperaturo znizamo in pecemo Se
30 minut pri 175 °C.

POSTREZEMO

Peceno marelicno crostato postavimo iz pecice in jo pustimo v
pekacu, da se ohladi na sobno temperaturo, nato jo poljubno
prestavimo na servirni kroznik. Poljubno jo lahko posujemo s
sladkorjem v prahu. Pito hranimo v zaprti posodi na sobni
temperaturi 3 - 4 dni.
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