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Az apro falatokrdl
rendszerint a parti jut
az eszlinkbe. K&tetlen szilveszteri
vagy mas dnnepi tarsasaggal,
mindenféle Oj baratsagokkal
a levegSben, szabadon, akdr tinyér
nélkil vandorolva egylk remek
beszélgetésbsl a masikba.
A falatkdknak, apré szendvicseknek,
hogy jol szolgaljak a vendégsereget,
szinesnek, frissnek,
ellendlihatatiannak kell lennilik.
llyen finomsiagok elkészitéséhez
ad remek tippeket a Vince Kiadd
Nélkilozhetetlen vendégvird
falatok cimd kitete. Az alabbi
recapteket ebbdl a knyvbdl idézzxiik.

WELKG B TRETErLER
2 e T e Lt S

KECSKESAJTOS-ALMAS
LEPENY

= 2 nélag leveles bista

« 3 clkyy arelietelt bacskessj

« 2aima

» 7 evliandl exdra sa02 olivaols|

« 1 evifiand] cifromees ki ddid, apiies vigea

1. A sUdt 210 fokra igdz: 6-7 fokozat)
eldmelegitiik, A tésrtdt mibg fagyott
dllapoiban negyedekre vagjuk, majd ismet
regyedekre. Ovatasan kilanvalasrtjuk a két
réteget, €5 kiolajoront sitdlapra helyezalk,
amig teljesen felenged, majd mindegyk
migyzet kdrepdre egy srelet sajtat teszink,
kdirte kis peremet hagyva.

2. Kivaqiuk az alma csutkajat, de nem
hdmozauk meg, wak vékonyan febzeletef die.
Méhdny szeletet teseiink mindeqylk tésrtdra,
o vigpazzunk: ar alma teljesen fedje be

a8 kecskesajtot! Vékomyan megkenjlk

ai almat clajjal, raszorunk citromeos
kakukktivet, egy kewés sit és borsot,

3. A lepényeket 20-25 perceg sOljik, amig
a beszia atsdl és a széde aranybama lesz.
Azonnal takaljuk.

ElGre ratenetjik a tésziira a sajiof,

&5 letakarva éjszakara a hatdben
taralhatjuk. A7 almat vissont csak a sités
elotn pessriik rd,

Italajdnlatunk: sz fehemar
(Pasncnhalmi Chardonnay-dramiri cuvés 2004)



CSAVART FALATOK

Syors &5 eqyszerd, mert fagyasTtorr leveles tésztdbdl akdr hirom nappal korabban s elkészithetjik, és legmentesen zdrt dobocban
rarpihatjuk. Ha megpuhul, a sitGben melegitjik ropogosra. A receptek hozzdvaldit megkétszerezheljik.

KAKUKKFUVES CSAVART

Egy eveles tésztat belsrtezett lapon
kiteritink, és amikor felengedett, vékomyan
megkenpik felvert toassal. A& Triss kakukkfd
kemény szarat eitdvolitiuk, evelenel
meqgszirjuk a tésztat. Cvatosan
ranyomkodjuk, &5 ratesrink eqy masik kel
iesztat. Ket centiméteres csikakra vagjuk
Mindkét vagét megfoquk, &5 kétszer

- ellenkesd irdnyba = megoiavarjul.
Vékonyan diolaorobt tepsire tessrlk, +
és farrd, 210 fokos {gaz 6-7) sitdben
siitjdk 10-1% percig, amig megnd &5
ararsminiied valik. Kb 12 darab lesr balfle.

Halajénlatunk; 52208z ‘ehérbor
{Efyedd pirob gris M003)

SAJTOS CSAVART

Egy level téssial belisztezett lapon
kiteritink, &5 mikor felengedeit, vékonyan
megkenjik felvert tojassal, és masiél
centiméteres cofvckra vaguk. Mindxét
viget meglogiuk, és kétszer - ellenkerd
iramyban — megosavarjuk. Vékanyan
kiclaozoll tepsire tesszik, s harom
evdkanalny reszelt parmezant szovunk

a tetepdre, Forrd, 210 fokos {gaz: 6-7)
slitdiben sOfjix 10 percg, amig megnd &
aramyszinivé valik, Kb, 16 darab lesz belGle,

Italajinlatunk; soime fehirhor
(Nesmméhyl chardonnay 2003)

SZEZAMMAGOS-MAKOS
CSAVART

Egy level tésrtat belisztezett lapon
kiteritink, & mikor felengedett, vexanyan
rregkenjik fever, tidssal, A tetepre sodrunk
1 evfkanal sperammanaot vagy makot, majd
dvatosan ranvomkodjuk a 18s7téra hMastal
centiméteres cskokra vagjuk. Mindkét
wigst megfogjuk, &5 kétszer = ellenkerd
irdnyban — megesavarjuk. Vékonyan
kiclajozoll tepsire tesszlk, formd, 210 fokas
(gaz: 67 sitben sOfDk 10 perdig,

amig megng &4 aranyszingd less.

¥b. 16 darabat kapunk.

lalajanlatunk: 2zame fehibor
(Csopaki olasaraing 2002}

SONKASCSAVART +

By bewel tesztat belisztezett lapan
kiteritink, &5 amiker felengedett, wekonyan
megkenjie felvert tojassal, és masfél
centimetenss cskokra vagjuk. A darabok
mirdkét vagét meglogjuk, & kétszer

— gllenkezd irdnyban = megosavanu
Wékomyan kiolajozott tepsine tesszik,

g5 hdrom evdkandlng resmalt parmezint
srarunk a telojgre. Forrd 210 lokos

{gaz: 6-7) sitdben sOtjk 10 percig, amig
meqgdagad &5 aranyszind lesz, 8 vekony
spelet sonkat hosszaban félbevigunk,

s mindegyik csavartat korbetekerink.
kKb. 16 darab lesz.

Nalajdnlatunk; szdmz feharbor
[Sressrirdi raji riging 2002)

SPARGACSAVART

Eqy lowel 1852141 befisrterett lapon kiterilnk,
&5 amikor felengedett, vékonvan megkenjk
felvert 1oj4ssal, majd masfél centiméteres
eeleakra vagpuk. A megfizon spargaho:
lapasajuk a sriacsik egyk wight, dvatosan
k&rbetekerik, magd a masik wigeél tojdssal
megkenve, a sparga masik wegéhaz
tapaszijuk, Vékonyan kiolajozott tepsire
tessaik, fored, 210 fokos {géz: 6-F) sitdben
siitjilk 10-15 percig, amig megnd

b5 aranyszind lesz. Kb 16 darabot kapunk.

Italajalatunk: sxires fehibrbor
{Budai sauvignon bian: 2003)

SZARITOTTPARADICSOMOS
FONAT

Egy bevél tosrtat belisztezett lapon
kiteritink, &5 amikor felengedet, wekonyan
megkenjik felvert tojdssal, majd eqy
centimétenas cslkokra vagiuk. Harom cslik
vigel Deszelapaszijuk, Befonjuk dgy, hogy
sraritott paradicsomat helyezink a szdlak
kizé Heszesen 4 dig searitoll paradscsomea
lesz szilkséglnk ehnez a mennyiséghez)
Vékoryvan kiolajozott tepsire tesszik, forrd,
210 fokos (gae; 6-7) sOtoben sOlyik 10-1%

percig, amig megné €5 aranyszind lesz.
Kh. B darah lesz.

lalajaniatunk: sz (ooe
{Egri chardonnay barrigua 2002)
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