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Mérték

Ha csak egy kis kdtegnyi spargank van, abbdl is remek fogast varazsolhatunk. Készitsiink bel?le pitét! Omlés
tésztakehely, benne tards-tejfolos-spargas-sonkas toltelék. Hidegen és melegen egyarant isteni finom!

Az omlos tésztahoz:
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20 dkg liszt

10 dkg hideg margarin
¢ 1 tojas sargaja

2 ek. hideg viz

® S0, bors

Toltelékhez:

25 dkg taré

1 dl tejfél

1 egész tojas + a tésztabol kimaradt fehérje
10 dkg sonka

1 kisebb koteg zo6ld sparga

1-2 darab paradicsom

6-8 levél friss bazsalikom

® S0, bors

-.-.F-

A tészta hozzavaldit gyors mozdulatokkal tésztava gyurjuk, majd letakarva h?t?be tessziik fél érara.

Kdzben Osszeallithato a toltelék. A tardt 6sszekeverjik a tejfdllel, az egész tojassal, a tojasfehérjével, soval,
borssal, a felapritott bazsalikommal izesitjik.

A sonkat felcsikozzuk. A paradicsomot cikkekre vagjuk.

A spargat megmossuk, ha fas a szara, letorjik. Sés-cukros vizben néhany perc alatt el?f?zzik.

Kivajazunk egy kerek piteformat/lapos talat. A tésztabdl kis korongokat vagunk, egymas mellé lerakosgatjuk a
formaban, mint egy puzzle-t, majd kézzel 6sszetapicskoljuk a tésztakorongokat ugy, hogy legyen kb. 1 cm magas
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pereme - igy nem kell nydjtani!

Megszurkaljuk villaval, majd el?melegitett siit?ben 10 perc alatt halvany szin?re el?sitjik, igy garantaltan
megmarad az omldssaga, nem aztatja el a toltelék.

Az el?siitott tésztakéregbe oOntjiik a tiros-tejfolos keveréket, raszorjuk a sonkacsikokat, kirakosgatjuk a spargéaval,
a spargak kozé paradicsomcikkeket nyomkodunk. Visszadugjuk a siit?be, és tovabbi 25-30 percig sitjik - a
toltelék szilardulasaig.

Sut?b?l kivéve hagyjuk h?Ini 5-10 percet, jobban is szeletelhet?, és nem okoz égési sérilléseket a szajban!

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

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

. DR. DRABIK JANOS ) == S
100 EVVEL TRIANON UTAN | @€ ey

DVD

Ajanlo
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