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F?szerepben a spendt: Csirkés-spenotos pite
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Ertékelés kivalasztasa Még
nincs értékelve

Mérték

Omlo6s tésztakehelyben zamatos csirkefalatok, friss spendt, sés sajt. Kér is ragozni :-) ?riiletes finom! Hidegen,
melegen, langyosan - barhogy! A spendt (] ruhaja!
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Hozzavalok:

Omloés tésztahoz:

20 dkg liszt

10 dkg vaj

1 tojas sargdja

s0, bors

2-3 ek. jéghideg viz

A rakomanyhoz:

3 fels? csirkecomb filé

20 dkg spendot

fél fej 0j fokhagyma/2 gerezd fokhagyma
3 dl f?z?tejszin

1 tojas + 1 tojasfehérje

15 dkg sOs telemea sajt/feta

5-10 dkg sajt

s0, bors
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Csirkes-spenotos pite

Az omlés tészta hozzavaldibol nagyon szaporan tésztat gyuirunk, s 30 percre h?t?be tesszik. A hideg vajat
érdemes némi liszttel késes betét? robotgéppel néhany masodperc alatt morzsasra porgetni s aztan adni a
liszthez, igy biztos nem lesz ideje megolvadni!

Mig a tészta pihen, elkészitjik a rakomanyt.

A hist megmossuk, vékony csikokra vagjuk, pici olajon kevergetve pirosra siitjilk. S6zzuk, borsozzuk, félretesszik.

A spenotot megmossuk, felcsikozzuk, a csirke utan maradt zsiradékban atforgatjuk. Hozzazlzzuk/apritjuk a
fokhagymat, séval, borssal izesitjuk.

A s0s sajtot felszeleteljuk illetve elmorzsoljuk.

A tejszint 6sszekeverjik az egész tojassal és a tésztdbdl kimaradt tojasfehérjével, majd beleforgatjuk a langyosra
h?lt spendtot.

A tésztat kivajazott piteformaba nyomkodjuk, megszurkaljuk, s 180 fokra el?melegitett siit?ben 10 percig el?sutjik.
Bevallom: nehezék nélkil szoktam siitni, a szurkalas miatt még sosem puposodott fel a kbzepe.
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10 perc utan kivesszik a siit?b?l, az aljara teritjiik a silt csirkecsikokat, a morzsolt sajtot, végiil rakanalazzuk a
tejszines-spendtos keveréket. Veégil az egészet meghintjiik reszelt sajttal, s tovabbi 30-35 perc alatt készre siitjiik.

Szerz?: 5PL Tovabbi receptek, informaciok itt talalhatéak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

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

N DR. DRABIK JANOS l ® ’
100 EVVEL T"RIANON UTAN | | @E=srsms
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