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Mérték

Egy igazan tokéletes vendégvards siiti recept, 1985-b?l, a planétés kartyakbol. Néha el?vessziik, végig lapozzuk,
és csodalkozunk, mennyi pompas receptet gy?jtdttek annak idején 6ssze, az akkor nagy dolognak szamité
gy?jt?dobozba.
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Az alapmennyiséget érdemes mindjart szorozni, mert nagyon eteti magat.
Nagy el?nye, hogy nincs benne semmilyen térfogatndvel? szer,.és ha normalis min?ség? sajtbdl csindljuk, biztosan
olyan ételt esziink, ami megbizhatd, ami a mai vilagban nem elhanyagolhato.

Fontos tanacsok:

- vajat hasznaljunk, min. 80%-os zsirtartalommal, margarinnal nem lesz szép a tészta
- a tejfdl legyen zsiros, és j0 min?ség?, a "frissfolt” felejtsik el,

- a sajt legyen félkemény, de ne dominans iz?, mert akkor elnyomja az egészet.

- avaj, a tejfdl és a sajt is legyen hideg,

- fontos a zsirtartalom, mert attol lesz a tészta konny?, és szép magas

Hozzavalok:

- 20 dkg vaj

- 30 dkg liszt

- 12 dkg zsiros tejfol

- 15 dkg reszelt, félkemény sajt (trappista, gouda, fustoélt)
- 1 tojas sargédja

- (z6ld citromos) s6

kenéshez: egy egész tojas

szorashoz, diszitéshez: kbmény, mandula, szezdmmag

Hideg kézzel a vajat elmorzsoljuk a liszttel, majd 6sszegyurjuk a tojassargajaval, a tejfollel, a soval és a finomra
reszelt sajttal. Gyurjunk bel?le egy cip6t, takarjuk le, és pihentessiik 10-20 percet.
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Teritsink le egy sit?papirt, és azon lisztezés nélkil nydjtsuk ki ujjnyi vastagra. Kenjik le tojassal, és egy villaval
csikozzuk be atlésan. Tegyik hideg helyre pihenni, legalabb egy 6rara, alaposan h?tsik ki.

A h?tés utan egy éles késsel, tetsz?leges formakra vagjuk, és megszorjuk a valasztott dekoraciéval.
El?melegitett stit?ben, 180-200 C-on, sut?lemezre rakva, 20-25 perc alatt, szép pirosra sutém.

A recept eredetije, a Planétas sorozathdl, 8. csomag 19. kartyajan talalhato.
Szerz?: 5PL Tovabbi receptek, informaciok itt talalhatdak:
http://maxkonyhaja.blogspot.com/

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

Tisztelt olvasok! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Kdszonettel és baratsaggal!
www.flagmagazin.hu]]>
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