Tdlalds: 4 fore

El&készités: 15 perc

Elkészités: 40 perc

Kohdri Eva

MARINALT PARADICSOMOS BAGETTKOSZORU
PADLIZSANKREMMEL

Ez az étel simdan megdllja a helyét barmilyen tinnepi asztalon el&ételként. A pékstitemény egy nagyon egyszer(i bagett, koszord
alakdra formdzva. Az elkészitése roppant kdnny(, nem kell hosszasan keleszteni és ha betartjuk az elkészités lépéseit,
elronthatatlan. Az aszalt paradicsom darabkdk j6 kiegészitéi a hagymas, fokhagymds padlizsankrémnek.

HOZZAVALOK A citrom leve EZ (vagy tejfol)
BAGETTHEZ 29gs6 2 db kézepes méret(i 1 csapott kdvéskandl
140 g Szafi Free 109 A,uch(]n’OlIVCfOlC]J padlizsdn s6 ' .
vildgos puha kenyér 1 marek apréra vagott 1 kis fej lilahagyma 1 nagy csipet frissen
lisztkeverék szorltot:c poror;hcsom 2 gerezd fokhagyma Orélt feketebors
(Auchanban kaphaté) HOZZAVI_“'OK 9 3 ev6kandl Auchan izlés szerint frissen
170 ml langyos viz PADLIZSANKREMH olivaolaj facsart citromlé

20 g frissen facsart 1 ev6kandl vegan tejfol ALLERGENEK

A bagetthez egy tdlba mérjik ki a langyos vizet, a citromlét, a sét és az olivaolajat, majd alaposan keverjiik dssze. Adjuk
hozzd a lisztkeveréket és gyurjunk rugalmas tésztdt gyors mozdulatokkal. Szobah&mérsékleten pihentessiik a tésztat 5
percet.

A tésztdt nyujtsuk fél cm vastag téglalappd, szérjuk meg apréra vagott szdritott paradicsommal és szorosan tekerjik fel,
majd formdzzunk kort beléle.

Tegytk stutépapirral letakart stitélapra, majd 190 fokra elé6melegitett stit6ben, h6légkeverésen 40 perc alatt slisstk készre.

A padlizsdnokat tegyiik sitépapirral bélelt tepsibe és ha befér a bagett mellé, nyugodtan sithetjiik Sket egyszerre. A
padlizsant is 40 perc alatt stisstik puhdra.

A megsult padlizsdn héjat még melegen tdvolitsuk el, majd tegyiik egy szlr6be és folydviz alatt &blitsiik le. Erre azért van
szlikség, hogy véletlenil se legyen keser( a krém.

A lilahagymat vagjuk apré kockdkra és kevés olivaolajon dinszteljiik meg.

Zuchan



° Tegyik a lecsepegtettet padlizsdnt egy késes apritéba, adjuk hozza a fokhagymat, a dinsztelt hagymat, 3 evékanal
olivaolajat és keverjiik simdra. izesitsiik séval, borssal, citromlével és egy kevés tejféllel.
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