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TAISTERA SPELTAJAHUST POHJAGA
KITSEJUUSTU-TOMATIPIRUKAS

Retsept:Mari-Liis Ilover

Valmistamine

Alusta piruka pdhja valmistamisest. Sega jahu soolaga ja lisa kiilma voi
tikikesed. Napi sormede vahel tainas puruseks. Lisa muna ja sega
kiiresti Uhtlaseks tainaks. Vormi tainas lamedaks kettaks ning mdéssi
seejdrel toidukilesse. Lase kilmkapis 30 minutit seista. Madri 23 cm
lahtikdiv pirukavorm véiga. Vajuta tainas vormi pohja ja kilgedele.
Tasanda servad noaga. Torka kahvliga pohja sisse augud. Tésta vorm
koos taignaga veel 30 minutiks kilmkappi. Kuumuta ahi 200 kraadini.
Loika kupsetuspaberist pirukavormist umbes 10 cm suurem ketas.
Tosta pirukale. Vala peale kipsetusoad (kas spetsiaalsed keraamilised
kipsetusoad voi kuivatatud herned, oad, riis vms). Kiipseta pohja
alumisel siinil 12 minutit. Eemalda seejarel kiipsetuspaber koos
kipsetusubadega ja jatka pohja kiipsetamist lahtiselt veel 5 minutit.
Tosta pohi ahjust valja. Valmista taidis. Klopi kausis munad lahti. Lisa
koor ja parmesani juust, maitsesta soolaga. Lopuks sega hulka pehme
kitsejuust. Taidis voib jaada veidi tukiline. Vala taidis eelkipsetatud
pirukapohjale. Lao peale kirsstomatid. Kiipseta pirukat ahju keskmisel
siinil 180 kraadi juuress 25 minutit, kuni tdidis on hiitbinud ja kuldne.
Tosta pirukas ahjust. Lase umbes 15 minutit taheneda. Kui soovid,
jahvata peale moned keerud musta pipart. Serveeri varske salatiga.
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Pohi:

200 g Veski Mati taisteraspeltajahu
0,5 tl soola

100 g kilma void

1 muna (M)

Taidis:

3 muna

150 ml 10% koort

20 g riivitud parmesani juustu (u 0,5
dl)

110 g pehmet kitsejuustu
200 g kirsstomateid

soola, pipart
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