Tdlalas: 4 fore

El6készités: 15 perc

Elkészités: 60 perc

I 2 I Havas Déra

PARADICSOMOS EGYBEN SULT FASIRT

Igazi amerikai klasszikus, amit persze az olaszoktél ,einstandoltak”. Egyszer(, de nagyszer(!

HOZZAVALOK 1 csokor bazsalikom 1db tojds zsemlemorzsa

50 dkg paradicsom 1 ag kakukkfi 1 db szérzeller izlés szerint S6 és 6rolt

1 evékandl olivaolaj 1 evkandl oregdné 1db Tojds bors

2 fej véréshagyma 50 dkg dardlt 5 dkg parmezdn sajt ALLERGENEK
4 gerezd fokhagyma sertéscomb 1 csokor petrezselyem glutén
1szdlrépa 1 ev8kandl laktéz

0 A paradicsomok aljat X alakban bemetssziik és forrdsban lévé vizet dntiink
rdjuk. 2 perc elteltével atszedjik egy hidegvizes tdlba és miutdn langyosra
hltek, meghdmozzuk.

° Az olajat felhevitjiik egy nagy serpenydében, a hagymat felapritjuk, a fokhagymat
szétnyomjuk és kevergetve puhdra sttjik. Egy késes apritéban finomra apritjuk a
répdt és a szdrzellert, majd a paradicsomot is hozzddolgozzuk és a hagymdhoz
adjuk. fliszerezziik bazsalikommal, kakukkfivel, oregdnéval, séval és borssal.
Nagy ldngon 15 percig fézziik, amig kicsit bestrisddik, majd hideg vizbe dllitva
hagyjuk langyosra hdlni.

o A slt6t el6melegitjik 180 fokra és egy vekniformdt stit6papirral béleltiink. A
dardlthdst egy nagy tdlba tessziik. Raltjik a tojdst, rdreszeljiik a parmezant,
fliszerezzlik séval, borssal és a felapritott petrezselyemmel. Belekeverjik a
langyosra hilt paradicsomos ragu 2/3 részét és a zsemlemorzsat. Miutdn
alaposan elkevertiik, az el6készitett formdba simitjuk, a tetejére kenjiik a
maradék paradicsomos ragut és a siitébe tessziik 40 percre siilni. Miel&tt
kiemeljtk talalni, hagyjuk a formdban 20 percet hiilni.
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