SPELTAJAHUPITSA
Retsept: Liia Virkus

Vamistamine

Tervislikust speltajahust pitsapdhi jaab dhuke ja maitsev, katte saad
valmistada nii klassikalise juustu-singiga kui ka taimsete
komponentidega — artiSokkide ja Sampinjonidega. Téahtis on ka
omakeedetud tomatikaste! 4 vaikest pitsat Sega jahu kuivparmiga ja
seejarel kaesooja veega. Lisa 0Oli ja sool, s6tku tUhtlaseks tainaks.
Lisa vajadusel veel jahu voi vett, olenevalt jahust, mida kasutad.
Sotku, kuni tainas 166b kausi seinte kiljest lahti. Jata jahuga
Ulepuistatud tainas ratiku alla kerkima umbes 30 minutiks. Vormi
neli tmmargust palli ja rulli need jahusel laual tkshaaval
pitsapdhjadeks. Haki sibul ja kuuslauk, kuumuta dlis klaasjaks. Lisa
tomatikonserv, pune, sool, suhkur ja musta pipart. Keeda vaiksel
tulel kaane all 20 minutit. M&ari pitsapdhi kiipsetuspaberiga kaetud
ahjuplaadil tomatikastmega. Kuumuta pannil sibulasektorid,
kuuslauguviilud, porru ja viilutatud seened. Maitsesta soola, pipra,
palsamiaadika ja Urtidega. Puista kastme peale riivitud juust ja
pannilt tulev taidis. Lisa siiasinna mdned artiSokid. Murenda veel
peale ka sinihallitusjuustu ja lisa méned oliivid. Kiipseta 225 kraadi
juures 12—15 minutit v8i kuni juust on sulanud. Toimi samuti ka
Ulejaanud pitsadega.

5,5-6 dlI speltajahu (sellest
2-3 dl soovitatavalt
taisteraspeltajahu)

1 pakk (11 g) kuivparmi
3 dl kdesooja vett

2 sl ol

1 tl meresoola

musta pipart
Tomatikaste:

1 purk (400 g) purustatud
tomateid

2 kuuslaugukuunt

1 sibul

1 tl kuivatatud punet

1 tl soola

1 tl suhkrut

musta pipart

3 sl ol

Taimne kate:

1 sibul

4 kudslaugukaint

tlikike porrut

4 suurt Sampinjoni

200 g riivitud juustu

100 g sinihallitusjuustu

1 vaike purk artiSokke dlis
peotais oliive

soola, musta pipart,
palsamidadikat

punet



