Kokosovo ulje: Sarena pita sa povréem

Sarena pita sa povréem
Punjenje

80 ml ulja

400 g cvekle

400 g korena celera

600 g batat krompira
seckana majcCina duSica
kasi¢ica kima

kasi¢ice mlevenog cimeta
kasika sirceta

Cena belog luka

kasiCice slatke mlevene dimljene paprike
1 kaSika griza

250 g blitve

himalajska so

biber Sarena meSavina

N D B2V

Testo

150 g kokosovog ulja
500 g speltinog brasna
200 ml bademovog mleka

200 ml vode
50 g brasSna
SO

Nac¢in pripreme

PomeSati zajedno u avanu 1% kaSiku ulja sa kimom, cimetom i siréetom, samleti
i zacdiniti cveklu oljustenu i isecenu na polukrugove. Staviti cveklu u pleh i
pe¢i u zagrejanoj rerni na 220°C 40 minuta. U drugi pleh ili posudu za
pecenje ubaciti oljuSten i isecCen koren celera isecen na polukrugove.
ZaCiniti sa 2% kaSike ulja, majc¢inom duSicom, zgnjeclenim Cenovima belog luka
sa ljuskom i malo soli i bibera. Celer pe¢i u zagrejanoj rerni na 220°C 20
minuta. U tredem plehu ili posudi za peclenje staviti oljuSten i iseclen batat
krompir. PomeSajte sa preostalim uljem, dimljenom paprikom i malo soli i
bibera. Batat pedi u zagrejanoj rerni na 220°C 20 minuta, a zatim ostaviti
svo povrce da se ohladi.

Testo: Zagrejati vodu i pomeSati sa kokosovim uljem i sve preliti u posudu sa
speltinim brasnom. Dodati kaSicicu soli i umeSati dodavajué¢i po potrebi
bademovo mleko da bi se dobila Zeljena gustina. Odsecite % testa i Cuvati za
poklopac. Ostatak razvuéi na radnoj povrs$ini posutom brasnom. Testo prebaciti
u podmazanu vatrostalnu ¢iniju i prilepiti za dno i uz ivice.

Pokriti testo listovima blitve, a zatim posuti griz i poredati ispecenu
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cveklu. Dodati joS jedan sloj blitve, zatim slatki krompir. Ponovo dodati
sloj blitve, zatim poredati celer. Poredati poslednji sloj blitve i zatvoriti
pitu sa razvucenim saSuvanim delom testa. ViljuSkom izbockati poklopac pite i
premazati ga meSavinom kokosovog ulja i bademovog mleka.

Pe¢i u rerni 45 minuta na 180°C. Ostaviti da se ohladi pre serviranja.



