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Széveg méret

90
Mentés

°0

Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Egy nagyszer? koret, a zsemlegombdc helyett vagy mellé. Késziilhet g?zdlve vagy f?zve, a nevének jelentéséb?l
kovetkeztethet? hogy szalvétdban/ruhaban f?zték ki. A mai ételkészitési moédszerekkel az alufélia is kivaléan
megfelel erre a célra, csak legyen jol megolajozva vagy vajazva.
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Hozzéavalok:

6 zsemle

2-2,5 dl tej

2 tojas

10 dkg nyers fiistdlt szalonna

1 kis fej (fehér) hagyma

2-3 ek liszt

S0, bors, f?szerkeverék (provanszi, ételizesit?, magyaros..)

Olaj vagy vaj a kenéshez (vajat ha ruhéba tekerjik, ha félia akkor olaj is lehet)

A szalonnat felkockazzuk, kistjik a zsirjat, és abban Givegesre péroljuk, a kis kockara vagott hagymat. Kih?tjik.
A zsemlét (lehet?leg legyen szikkadt, vagy legalabb tegnapi) kis kockakra vagjuk, és egy talba halmozzuk. A
tojasokat kikeverjiik a tejjel, és izesitjik, s6zzuk. A kih?tott szalonnas hagymat és a tojasos tejet radntjik a

zsemlére, 6sszekeverjiik és hagyjuk egy kicsit hogy felszivja a nedvességet.

Pihentetés utan megszorjuk egy kanal liszttel és atkeverjik, Adagoljuk bele a lisztet, mig egy krémes, j6l
forméazhatdé allagu tésztat kapunk.

Teritstink le egy kb. 45-50 cm hosszu alufélia csikot (ebb?l a tészta mennyiségb?l 2 db, kb. 25 cm-es rad jon ki),
és alaposan vajazzuk vagy olajozzuk be. Halmozzunk a végére egy kupac tésztat, és azt egy nedves kanal
héatlapjaval igazgassuk el. Csavarjuk fel a foliat, szorosan, de kdzben tudjuk formazni a hurkat. A két végét tekerjuk
szorosra.

Készithetjuk g?zolve vagy f?zve. Mindkét verzidhoz ajanlom a tésztaf?z? edényt:

Parolas: forraljunk vizet az edényben. De csak annyit hogy ne érje el a betét aljat. Ebbe helyezziik bele a hurkakat,
és lefedve g?zoljik 30-40 percet.
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F?zés: lobogd vizben alaposan betekerve, f?zziik 30 percet. Csepegtessiik le és bontsuk Kki.
Ovatosan bontsuk ki a forré rudakat, és par percet hagyjuk pihenni, majd utana szeleteljik ujjnyi vastag karikakra.
Raguk és komolyabb porkoltek kisér?je, de fogyasztjak fokhagymas-paprikas tejféllel, 6nall6 ételként is.

Jo étvagyat hozza!

Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/
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Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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