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Széveg méret

90
Mentés
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Ertékelés kivalasztasa Még
nincs értékelve

Mérték

Egyb?I tébbfélét. A jelen gazdaséagi helyzetben a haztartas és az étkezés terén is sziikség van az atgondolt
cselekedetekre. Uj mellékletiinkkel megprobaljuk otletekkel, beszerzési lehet?ségekkel és persze receptekkel
koénnyebbé tenni.
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Alap: tészta

500g liszt

509 olvasztott vaj
250ml langyos tej
1 tk cukor

1 kk. so

2 dkg friss vagy 7 g szaritott éleszt?

Kenyér slt?gép tartdlyaba helyezem az alapanyagokat, dagasztas programon inditom. Ha megdagasztotta,
lekapcsolom a gépet, majd egy olajozott talba teszem a tésztat, és abban kelesztem 45 percet.

’ | - "- ——

Els?: Padlizsannal toltott focaccia
Hozzavalok:

Egy adag focaccia tészta

Toltelék:

2 padlizsan (570g)

400g mozzarella
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Kis s6

Olaj, a padlizsant siitéséhez

Tetejére:

70g parmezan

1 paradicsom, vagy tobb kicsi

Oregand

Oliva olaj a kikenéshez és a tetejére

A padlizsant hagyhatjuk héjastdl is, ki hogy szereti, én meghamoztam. Karikara vagjuk, egy talba rétegenként
besb6zzuk, és allni hagyjuk, hogy levet engedjen. 30 perc utan lemossuk es sz?r?ben hagyjuk lecsepegni. Kevés
olajon megsiitjik ?ket, kbzben sz?r?be tesszik, hogy a felesleges olaj lecsorogjon.

A mozzarellat és a paradicsomot felvagjuk karikakra.

Kenyér siit?gép, dagasztas programja, majd egy olajozott talba teszem a tésztat, és abban kelesztem 45 percet.
Kettéosztjuk a tésztat, kézzel kinyUjtogatjuk (nagyon fontos, hogy kézzel!) mind a kett?t.

Kiolajozzuk a 26 centis forma aljat es oldalat (én az aljdba tettem egy sit?papirt is), berakjuk az els? tésztét, arra a
padlizsant, de vigyazzunk, hogy 1 cm-t hagyjunk a szélét?l, erre rakjuk a mozzarellat, sot és ratesszilk a masik
tésztat, kicsit megnyomogatjuk a széleit, de a kézepét is. Ujjunkkal benyomogatjuk, és radntjik az oliva olajat. 1

orét kell hagyni, kelni (folidval letakarva). Utana rarakjuk a paradicsomot, meg egy kis olajat és a parmezant.
El?melegitett sit?ben, 185 C-on, 40 perc alatt szép pirosra sitéttem.

Tipp és trikk: készithetjik cukkinivel, fistolt sonkaval, vagy zsirjara sitétt gombaval és csirkemajjal. Tartalmas
tésztaétel, egy kdnnyed krémleves idealis kisér?je.

Jo étvagyat hozza!

Max
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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