EI:AG z Flag — gasztro magazin: Rétesvariaciok
GAZI Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://flagmagazin.hu)

Flag — gasztro magazin: Rétesvariaciok

2010 december 31. Flag

Szbveg méret

90
Mentés

*0

Ertékelés kivalasztasa Még nincs
értékelve

Mérték

Szilveszter éjjelek csemegéje, mely lehet sos, lehet édes, és hidegen-melegen egyarant kit?n?! ime néhany
véltozat!

1. oldal (6sszes: 5)



FLAG . -, Flag —gasztro magazin: Rétesvariaciok

MAG“le Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

?szi rétes

Hozzavalok:

¢ 6 db réteslap (sparos csomag fele)
¢ 80 dkg alma

e 2 marék diébél

e 15 dkg camembert sajt

e késhegynyi ?rolt fahéj

e 1ek. vaj

e 1 tk. étkezési keményit?

e kenéshez olaj

Oszl rétes

puhara, tudjunk
beleharapni! Keletkez? levét megfogjuk 1 tk. keményit?vel, és csopp kis fahéjjal izesitjik. Nem cukrozzuk!

A di6t szaraz serpeny?ben 1-2 perc alatt nagy langon illatosra piritjuk, tanyérra csusztatjuk. H?Ini hagyjuk, majd
durvara vagjuk.

A sajtot 2x2 cm-es kockékra vagjuk.

A réteslapokat egyesével nedves konyharuhéra fektetjik. Minden lapot megkentink olajjal - egy rddhoz 3 lapot
hasznalunk fel. A hozzank kdzelebb es? végére halmozzuk a parolt alma felét, meghintjik a dio felével, és
rapakoljuk a sajtkockdak felét is. A konyharuha segitségével nem tul szorosan feltekerjik, tepsire ultetjuk.
Hasonl6képpen jarunk el a masik harom réteslappal és a maradék toltelékkel.

A siit?t el?melegitjik 220 fokra. A rudak tetejét lekenjik olajjal, majd a forré siit?ben 15 perc alatt aranybarnara
sitjuk.

Hagyjuk kicsit h?Ini, majd ferdén szeletelve, langymelegen talaljuk.

Taréds rétes — nem a hagyoméanyos verzié

Hozzavalok:
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¢ 6 réteslap (egy sparos csomag fele)

25 dkg taré

e 2 ek. tejfol

1 kisebb fej voréshagyma

15-20 dkg nagyon hasos csaszéarszalonna

1 cs? f?tt kukorica/fél doboz konzerv kukorica
e 2 paradicsom

e s0, bors, ?rélt kbmény

olaj+tejfol a kenéshez

A tarét habosra keverjik a tejféllel. A tejfél mennyisége csak iranyadd, abszolit a tlré szarazsagéatol/zsirossagatol
fligg! Séval, borssal, ?rolt kbménnyel és finomra vagott voréshagymaval izesitjik. Mint egy minimal kdrozott.

A csaszarszalonnat vékony csikokra vagjuk. A kukoricaszemeket lefaragjuk a csutkardl. A paradicsomot
felkockazzuk.

A réteslapokat 6vatosan szétvalasztjuk, nedves konyharuhéra fektetjuk. Minden lapot vékonyan megkenink
tejfélds olajjal, egy radhoz 3 lapot hasznalunk fel.

A hagymas tar6 felét rdhalmozzuk a réteslap felénk es? oldalara. Megszérjuk kukoricaval, szalonnacsikokkal,
paradicsomkockakkal, és nem tll szorosan feltekerjik. Tepsire fektetjik, majd hasonléképpen jarunk el a masik 3
lappal és a maradék téltelékkel.

A rudak tetejét megkenjik olajos tejfollel, és 220 fokra el?melegitett siit?ben 20-25 perc alatt készre sitjik. Ne
ijedjink meg: némi levet fog engedni a paradicsom miatt, és sokkal szaftosabb lesz, mint a megszokott rétesek!

Picit hagyjuk h?Ini, majd szeletekre vagva talaljuk.
Tokos-mékos rétes

Hozzavalék 3 ridhoz:

e 1 cs. réteslap

15 dkg mék

6-8 dkg cukor

e ?2rolt fahéj

1/2 £22?t6k (fél zacskd mélyh?tott gyalult tok)
1-2 ek. tejfél - 20 Ft

¢ kenéshez olaj

A makot 6sszekeverjik a cukorral, majd ledaraljuk.
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oRosmakos refes

A tokot meghamozzuk, félbevagjuk, magjat kivajjuk, a darélt cukros makhoz reszeljik az almareszel? durva
részén. A fagyasztott tokot felolvasztjuk, a nedvességet kinyomkodjuk bel?le. Fahéjjal izesitjik, majd annyi tejfolt
teszilink hozza, hogy szépen 6sszealljon. Ha ugy latjuk, tehetlink hozza 1-2 ek. bizadarat, hogy megfogja a tok
esetleges levét!

A réteslapot nedves konyharuhan kiteritjiik, Ovatosan lapokra szedjik. 8 lapos csomagot vettem, ebb?l 3 rudat
forméztam - mivel 8 helyett 9 volt benne :-)

A lapokat egyesével, ken?toll/ecset segitségével vékonyan megkenjik olajjal, 2-3 darabot egymasra fektetve. Az
egyik szélére halmozzuk a toltelék 1/3 részét, s a konyharuha segitségével 6vatosan feltekerjik. Kikent tepsire
tesszik, a tetejét lekenjuk olajjal.

Hasonl6képpen jarunk el a méasik 2 adaggal is - laponként olajozas, toltés, feltekerés, tepsibe be.

Forré siit?ben 20-30 perc alatt aranyszin?re, ropogésra sutjik.

Szerz?: 5PL
Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:
http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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