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Ertékelés kivalasztasa Még
nincs értékelve

Mérték

Ez az az eset, amikor egy gyerekriogatdnak titulalt ételr?l bebizonyosodik, hogy jol elkészitve, izletes feltéttel
talalva egy kelkaposzta f?zelék is lehet finom! A kecskesajtos tojaslepénnyel ez a verzi6é garantaltan az!
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Hozzéavalbk

2-3 szem krumpli

1 kdzepesnél nagyobb fej kelkdposzta
1-2 gerezd fokhagyma

1 kis fej hagyma

s6, bors

kéménymag

babérlevél

csipet pirospaprika

rantas (olaj, liszt)

fél ek vaj

A krumplit, fokhagyméat, hagymét megpucolom, a kelkdposzta fejet megmosom, kiils? leveleit, ha szakadt, gy?rott
levagom, a nagyobb ereket éles késsel elvékonyitom (leormozom). A hagymat egészen apro kockara vagom és a
habzasig forrositott vajon egy-két percet futtatom. Ranyomom a fokhagymat, egyet keverek rajta, majd
hozzateszem a felkockazott krumplit €s annyi vizzel, ami éppen ellepi, feltéltém. F?szerezem: s0, bors, egy
babérlevél.

Alacsony langon, fed? alatt addig f?z6m, amig a krumpli haromnegyedig megpuhul (nagyjabdl 10-15 perc,
krumplit6l és a kockak méretét?l is fugg).

Kodzben a kelkaposztat is felkockdzom. Ezt lehet Ugy is, hogy félbe vagom, majd a félfejet csikokra és aztan
kockara, lehet Ugy is, hogy a leveleket egyenként leszedem, egymdsra simitom, felcsikozom, majd kockédzom.

Mikor a krumpli majdnem kész, hozzateszem a kelkdposztat és kevéske vizet még aldontok. Nem kell nagyon
leveses legyen, a kelkdposzta a pérolastol pér pillanat alatt 6sszeesik. Megszérom ?rélt kéménnyel (vagy
teatojasba szort kbménymagot légatok bele) és korilbelll 4-6 percet rotyogtatom, alacsony-kézepes langon.

Egy csapott ev?kanalnyi rantast a kelkaposzta-krumpli levével és egy kevéske vizzel siméra keverek, beleszérok
egy csipetnyi pirospaprikat (ezt nem is annyira az ize miatt, inkabb, hogy tompitsa a f?zelék sapadtsagat), majd a
f?zelékhez 6ntdm és elkeverem.

Egyet rottyantok rajta, megkostolom és ha kell, még f?szerezem.

A kecskesajtos tojaslepényhez 2 tojast megmosok, egy mélytanyérba térém, hozzadntok kevéske tejet (lehet
f?z?tejszin helyette), villaval habosra keverem, s6zom (6vatosan), borsozom, majd beleapritok egy nagyjabdl két
ujjnyi vastag szeletet a dids-borsos kecskesajtbél. Fél kanalnyi olajat forrésitok, raéntdm a tojast és fed? alatt,
alacsony t?z6n addig stutdbm, mig a teteje is szépen szilardulni kezd. Falapattal atforditom és a masik oldalat is
megsutom.

A tojaslepényt félbe, negyedbe vagom és a kelkaposzta f?zelékkel egyditt talalom.

Egyszer?en - fenséges!
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Szerz?: 5PL
Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatoak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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