Tdlalds: 4 fore

El&készités: 30perc b
Elkészites: 15 perc ’
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A Kohari Eva

GRISSINI AVOKADOSALATAVAL

Ezer arcl grissini: lehet mdrtogatds krémek kiegészitsje egy laza vacsora mellé, de tdlalhatjuk kdnnyed saldtdval, de akar
készithetlink beléle ropogds nassolni valot is. A tésztdjdt izlés szerint fliszerezhetjiik, megkenhetjiik paradicsomos krémmel,
tekerhetiink bele bacont, vagy szérhatunk rd magokat. A gyerekek egyik kedvenc csemegéje lehet az uzsonndsdobozba.

HOZZAVALOK A 20 g porcukor 2 db érett avokddd 1db Gjhagyma

GRISSINIHEZ 350¢ }ongyos viz 4’db ko|.<télpor<_1d|cs.or.n 1’db folfhogymo
10gsé fél db piros kaliforniai fél db lime leve

400 g Schar bread mix 25 g Auchan olivaolaj paprika izlés szerint s6

liszt HOZZAVALOK A 1db apré lilahagyma izlés szerint feta sajt

20 g friss éleszté SALATAHOZ ALLERGENEK

0 Egy keverStdlba mérjik ki a lisztet, a kdzepébe készitsiink egy mélyedést. A langyos vizben keverjik el a porcukrot és az
éleszt6t, majd 6ntsiik a mélyedésbe, és takarjuk be liszttel. Szobah&mérsékleten pihentessiik igy 40 percet.

A s6t egy nagyon kevés vizzel keverjik 6ssze. A tésztdt nagyon alaposan dagasszuk meg, kézben adjuk hozzé az olajat és
a soés vizet.

A bedagasztott tésztat konyharuhdval takarjuk le, és szobahémérsékleten kelessziik 60 percet.

A megkelt tésztdval banjunk évatosan! Boritsuk ki lisztes feliiletre, osszuk két részre. Ovatosan a keziinkkel lapitsunk a
tésztabdl 40 cm hosszu és kb. 1,5-2 cm magas téglalapot. A téglalapbél vagjunk 6 db hosszd rudat. A rudakat sodorjuk
meg, és tegyUk sitSpapirral bélelt tepsibe. A mdsik darab tésztdval ezt ismételjik meg. A rudakat kenjik at vékonyan
olivaolajjal.

Pihentessiik konyharuhdval letakarva a tésztdt, mig a stitét 200 fokra felmelegitjiik.
200 fokos stit6ben kb. 12-15 perc alatt stisstik aranybarndra (figyeljik a grissini szinét, a stitési id6 stiténként valtozhat).

A salétdhoz az avokddoékat pucoljuk meg, vagjuk félbe, szedjiik ki a magjukat, és 6vatosan, kiskandl segitségével kaparjuk
ki a belsejiiket.

Zuchan



° A z6ldségeket és az avokddé kikapart belsejét vagjuk apré kockdkra, egy tdlban keverjik 6ssze, sézzuk izlés szerint, majd
locsoljuk meg lime-levével és kanalazzuk az avokddé ,tdlkdkba”. A saldta tetejét szérjuk meg apréra végott feta sajttal.
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