Tdlalds: & fore

El&készités: 50 perc

Elkészités: 25 perc

Rakoczi Feri

SAJTSZOSZOS PULYKAMELL LANGOSON TALALVA

Nem egy hagyomdnyos feltét, de anndl finomabb és kilénlegesebb. Ezt a fajta ldngost biztos nem veszed meg a strandos
kif6zdében. Tehdt vigydzz! Mert, ha egyszer leteszed az asztalra egy bardti 6sszejévetelen, onnantél kezdve mindig te leszel majd
a kaja felel8s. Csak ennek tudatdban dllj neki a f6zésnek!

HOZZAVALOK 250 g eidami sajt 30 g friss élesztd szerecsendid, friss
1 ev6kanal 2,5 dl langyos tej

700 g pulykamell ) o 9yos el petrezselyem
kukoricakeményité 2,5 dl langyos viz ALLERGENEK

3 gerezd fokhagyma 300 g vaj 3 ev6kanal olaj

1 kis fej voréshagyma 700 g liszt 1 evékandl cukor Glutént tartalmaz

300 ml tejszin izlés szerint s, bors, Laktozt tartalmaz

0 A vajon és 2 kandl olajon megfonnyasztod a lereszelt hagymadkat. Lehet apritani
is 6ket, de ekkor érezni fogod a szészban a darabokat. Nincs vele baj, csak nem
mindenki szereti. Ontsd fel a tejszinnel, reszeld bele a sajtot, és egy negyed
szerecsendidt is. S6zd, borsozd, add hozzd a kukoricakeményitét. Folyamatosan
kavargasd, érezni fogod, ha besl(ir(isodik.

a Kockdzd a mellet, s6zd, borsozd, majd kevés olajon slisd aranyszin(re egy forrd
serpeny&ben.

° Tedd a cukrot a meleg tejbe és morzsold bele az élesztét. Kicsit keverd meg és
hagyd, hogy felfusson. Az atszitdlt liszthez 6ntsd az olajat és a sét, majd mehet
hozzé a tejes cucc. Kevés langyos viz hozzdaddsdval kezdd el a dagasztast.
Akkor van kész, ha szépen elvdlik az edény falatél. Takard le konyharuhdval, és
meleg helyen keleszd 40 percig. Vdgd 6 egyel6 darabra, formdzd és siisd ki forré
olajban.

° A ldngosra pakolj a hisbél, 6ntsd nyakon a sajtszésszal és szérd meg a friss,
apritott petrezselyemmel.
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