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Tavaszcsalogatas tavaszi izekkel! Spenétos-turés pitével. Omlds tésztakehelyben krémes toltelék, tetején
ropogosra siilt sonkaval, hozz4 egy pohéar kdnny? fehérbor...
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Hozzéavalbk

A pitetésztahoz:

20 dkg liszt

10 dkg fagyos vaj/margarin
1 tojas sargdja

3-5 ek. hideg viz

s6, bors

A toltelékhez:

50 dkg friss spenot

2 gerezd fokhagyma

2 ek. olgj

25 dkg taré

2 dl tejszin

2 tojas

s6, bors

2 tk. szaritott medvehagyma (friss névény hijan!)
4 szelet sonka a tetejére (opcionalis)

. _Zé;ﬁrz Lod tfr;zﬂzi/é-f{éf

A lisztet elmorzsoljuk a hideg vajjal/margarinnal, a tojassargajaval, séval, borssal, és 3-5 ek. jéghideg vizzel

szaporan tésztava gyurjuk. A h?t?be tesszik legalabb fél orara.
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Tipp és trukk a piteforma kibéleléséhez, szerintem nagyon praktikus. A formét kikenjik margarinnal. Az omlés
tésztabdl hengert sodrunk, kis karikakra vagjuk, s a karikakkal puzzle maédjara kirakosgatjuk a stt?edényt. A
karikakat aztan az ujjainkkal egymashoz nyomkodjuk, hogy mindenhol egyenletes legyen a tésztaréteg. Se
sodrofa, se nyujtélap nem kell, villamgyors mddszer koszolas nélkil :-)

Mig a tészta pihen, elkészitjik a tolteléket. A spenotot megmossuk, szarat lecsipjuk, csikokra vagjuk. 2 ek. olajon
néhany perc alatt megparoljuk, éppen csak mig 6sszeesik (nagyon ¢sszeesik!). Hozzazlzzuk a fokhagymat. A
tarét és a tejszint simara keverjuk, f?szerekkel izesitjik, beleltjik az egész tojasokat, és hozzaadjuk a langyosra
h?It fokhagymas spenétot.

A tésztat a fent vazolt médon piteformaba nyomkodjuk, villaval megszurkaljuk, és 15 percig halvany szin?re
el?sitjik. A sit?b?l kivéve azon forron megkenjik a tésztabol kimaradt tojasfehérjével. A tojasfehérje bevonatot
képez a forro tésztan, igy a toltelék nem fogja elaztatni az omlds tésztankat!

Belekanalazzuk a spenotos-tirds rakomanyt, tetejére csikokra vagott sonkat kocosithatunk, majd visszadugjuk a
sut?be kb. 25 percre. Langyosra h?tve fogyasszuk.

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

http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/

http://garffyka.blogspot.com/
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