Latvdnyos és inycsiklandozo falatok

Vendegvaro
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Mfa Akar egy nagyobb tarsasdgot, akar csak néhany embert
varunk vendégségbe, fontos, mi keriil az asztalra. Ha
van ideje az elSkésziiletekre, és szeretne tobbet nydj-

- tani chipsnél, s6s mogyorondl vagy szaldmis-sajtos
- szendvicsnél, készitse el az alabbi ételek egyikét.
- Finomak, szépen talalhatoak, tehat garantalt a siker!
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penydben felhevitjik az olajat, és
kiizepes langon aranyszindre pirit-
juk a hagymdt. Hagyjuk kihdlni.

9 A tésztalapot enyhén liszte-
zett tepsibe teritjiik, egyenletesen
bekenjilk a pestdval, a piritott
hagymat a tetejére szdrjuk.

9 Rdrakjuk a szardell3t és a ba-
zsalikomot, hisz percig sitjik,
amig a tészta megdagad és arany- [
szindvé valik. Hagyjuk kihdlni, majd |
o kockakra vagjuk. Me- '
; & sitht 200 fokra (géz: 605 legen vagy lan-
fokozat) eldmelegitjiik. Nagy ser-  gyosan tdlaljuk, KB. 50 Apag
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0 A lisztet csipetnyi sdval egy
talba Ontjuk. és mélyedést nyo-
munk a kizepébe. Osszekeverjiik a
tojdst, a tojdssdrgdjat, a tejet, az
olvasztott vajat, és fokozatosan a
liszthez adjuk, csomdmentesre ke-
verjik. Letakarva 30 percig pihen-
tetjik.

9 Egy serpenydt kikenlnk ol-
vasztott vajjal vagy olajjal. Evika-
nélnyi tésztat dobunk bele, hagy-
va, hogy kicsit szétfolyjon. Kize-
pes léngon addig siitjik, amig aprd
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buborékok képzddnek a tetején, és | ©
az alja aranyszinlre pirul. Ekkor * ©
megforditjuk, és a masik oldalat is - |
megsitjik. Tanyérra tesszilk és le- -

takarjuk, amig a tGbbi elkészil.

6 A lepénykéket vékonyan

megkenjilk majonézzel, a tetejére -
tessziik a pulykahdst, az &fonya- .
szoszt, a lucernacsirdt és egy sze-

let kemémytojdst.

TIPP: A lepénykek lefagyasziva
akar két honapig is eldlinak.




B

™
e

0 A siitdt 180 fokra eldmeleqit-
Jilk (gdz: 4-es fokozat). Két tepsit
kikeniink alajjal. A lisztet egy télba
szirjuk, hozzdadjuk a vajat, és uj-
junkkal @sszemorzsoljuk, amig
zsemlemarzsara nem emlékeztet az
dllaga. Mélyedést vajunk a kiizepé-
be, & majdnem az dsszes tejet be-
ledintjilk. Eqy sima pengéjii késsel,

vandmozdulatokkal Gsszekeverjik a
tésztat. Gombdc formajiira gyirjuk,
és enyhén kilisztezett feliletre
tessziik. Kettévdgjuk, és mindkét
felét kb. fél centi vastagsagi, nagy-
jabdl 20x30 cm-es téglalapalakra
nyijtjuk. REkenjiik a paradicsompi-
rét, dqy, hogy kirben eqy centimé-
teres peremet hagyunk.

0 A siitdt 210 fokra eldmelegit-
jik (gdz: 6-T-es fokozat). Egy la-
pos, négyzet alaki tortaformat vé-
konyan kikendnk olvasztott vajjal
vagy olajjal.

g Az egyik réteg tésztdt beken-

jilk a fojassdrgdjdval. A masikat
a tetejére tesszik, a két réte-
get dvatosan Gsszenyomjuk.

A szélét, ha kell, levdgjuk, EB' 18 -’ll'-‘l.
hogy beleférjen a tepsibe. Elokészitési idi:
Villdval megszurkéljuk, és 15 perc
kb. 15 perc alatt aranyszi- tési idg:

icsompes

KB. 16 ADAG

™ Elkaszitési id6:
25 perc
(2] Teljes sitési id6:
Osszekever- . COPEFE

jiik a hagymat,

az ananaszt, a son-

kdt, a sajtot és a petrezselymet.
Egyenletesen a paradicsompiirére
kenjik, de ezittal két centiméte-
res peremet hagyunk kirben. A si-

niire siitjiik. Kizben a siitd himér-
sekletét 180 fokra csikkentik.

@ Eqy vastaq fali serpenyében
olajat forrdsitunk, s a gombdt 5
percig siitjilk, amig jol megbarnul.
Levessziik a tlizrl, belekeverjik a
szalonnat, az djhagymdt, a petre-
zselymet. lzlés szerint sdzzuk,
borsozzuk, majd hagyjuk kihdlni,

@ A krémsajtokat és a tojdsokat

tdpapirt ,sorvezetdnek' haszndl-
va, a hosszabbik oldala feldl falte-
kerjik a tészbat,

9 Mindket tekercset nyolc, eqy-
forma méretd szeletre vagjuk. A
darabokat a tepsibe tessziik, és 20
perc alatt aranybarndra sitjik.
Melegen talaljuk.

elektromos habverdvel &t percig
verjiik egy kis talban, Hozzdadjuk a
kihiilt gombadt és dsszedolgozzuk,
A keveréket a meqsiititt tésztdra
ontjiik, s 25 percig sitjik, amig
megkeményedik és vildgosharna
lesz. A tepsiben hagyjuk kihilni,
majd héromszidg alaki darabokra
vagjuk.

TIPP: Az ételt lehetdleg méq az
elkészités napjan télaljuk.
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Fotd &5 sziveq: MélkTlGzhetetlan vendégudrd falstok (Vince Kiada)



