Soanna'’s Kitchen

Barackos-jostas pitcg@a,
v)

Egy 24 cm-es pitéhez:

A tésztahoz:

1. 12,5 dkg hiit6hideg vajat apr6 kockakra vagunk.

2. 20 dkg fehér lisztet atszitalunk és 5 dkg kékuszliszttel egytitt egy tivegtalba tesszik.
3. 5 dkg barna szemcsés nadcukrot porcukor finomsagura daralunk, és a liszthez adjuk.
TIPP: a cukrot kinnyedén le lebet dardlni elektromos kavédaraldban.

TIPP: haszndlbatunk porcukrot a barna nadcukor helyett.

4. A lisztes keverékhez csipet szoédabikarbonat adunk és elkeverjik a szaraz hozzavalokat.
5. A hideg vajat a lisztes keverékkel elmorzsoljuk.

TIPP: akkor jo, ha mar nem taldlunk vajdarabkafkat és a morgsa nyomdsra dsszetapad.

0. 2 tojas sargajat 2 ek vizzel elkeveriink, és a morzsahoz adjuk.

7. A tésztat gyors mozdulatokkal 6sszegyurjuk és a gémbbé formalt tésztat, Folpackba csomagol-

va, a hitébe tesszik egy 6ra hosszara.

A toltelékhez:

1. 2 egész tojast kikeveriink 2,5 dl hideg teljes tejjel.

2. Egy tejforralé labasba kanalazunk 2 ek kokuszlisztet, 1 tk fehér lisztet, 1 ek kokusz-
viragcukrot, 3 ek barna nadcukrot, és elkeverjiik.

3. A szaraz alaphoz 6vatosan hozzakeverjik a tejes-tojas keveréket habverével.

4.1/3 riad vaniliat adunk a keverékhez.

TIPP: a vaniliarndat hosszdaban kettévdagiuk, a magokat eltavolitjnk, és a keverékhez adiuk, a kikapart rudat is
a tejbe dobjuk.

5. A kékuszkrémet alacsony langon, strisédésig f6zziik.

TIPP: nyugodtan fel is forrbat, megfohet a tojas a krémben. Nem lesz csomds, a lényeg a folyamatos keverés.

6. A vaniliarudat kivesszik és a kész krémet a tGzrél levéve hilni hagyjuk.

A gytimolcsok:
8 nagy sargabarackot megmosunk és kettévagunk.

15 dkg jostat megmosunk, megtisztitunk.




Osszeallitas:

1. Egy kerek pitesiit6 talat kivajazunk, kiliszteziink.

A pite egy iiveg pitesiitd talban késziilt, amely 4 cm magas peremmel rendelkezik. 20 cm keriiletii, 24 cm-ig kifelé
s3elesedd peremmel.

Tipp: ha a pitét késibb egyszerdien sgeretnéke kivenni a formabil, a tészta pitesiitd talba helyezése elott fektessiink
kereszthe egymison két, a tdl szélén tilnyild siitdpapir csikot. Igy a kész pitét, mintdn teljesen kibitlt, egyben
kivebetiiik a formdbol. Ext a triikkit kiilinosen érdemes alkalmazni, ha tapaddsmentes formdban siitiink, mert
agt sgeletelés kiben dsszekarcolbatink.

2. A tésztat a pitestité tal kozepére helyezziik és egyenletes, hatarozott kézmozdulatokkal a pitesii-
t6 falahoz nyomkodjuk, egyenletes vastagsagra torekedve.

TIPP: Ext a tésztat nem kell kinydjtani, morgsalékos dllaga miatt egyszerdien eloszlathato a talban.

3. A tésztat megszorjuk 2 ek kokuszreszelékkel.

4. A kihdlt krémet a tésztara kanalazzuk.

5. A krémen izlésesen, tetszés szerint elhelyezziik a gyimolcsoket.

6. A gyimolesoket megszorjuk 2 ek kokuszvirag cukorral.

Stuités:

A pitét a siité kozépre helyezett racsan készre sitjik, a gazsuté 3-4-es fokozatan (villanysttében:
also-felsé sutés és 175-180 °C)

A stitési 1d6 kb. 35 perc.

Akkor van kész, ha a gyiimolesokon elolvadt a cukor és a pite alja és szélei egyenletesen barndk.

A stiteményt a pitetallal egyttt racson hagyjuk kihdlni.

EXTRA TIPP

Aki szereti, cukros tejszinhabbal talalja.

Jo étvagyat!




