Tdlalds: 4 fore

Elokeészités: 10 perc

Elkészités: 75 perc

#:1 Havas Dora

SONKAS STROMBOLI

Egy tartalmas olasz szendvics és egy calzone pizza szerelemgyereke, ami nem csak ellendllhatatlanul finom, de kénnyen el is
készithet6.

HOZZAVALOK sikértartalma liszt 1 gerezd fokhagyma 1 csipet frissen 6rolt
7 g poréleszté 1 csapott evSkandl szétnyomva bors )

150 g 22°C-0s viz finomitott tengeri s6 20 dkg Fétt sonka ALLERGEN

2 evékandl porcukor 2 ev6kandl oliva olaj 2 db f6tt tojds tojds

150 g finomliszt és egy 1 csokor zoldf(iszer 10 dkg z6ld spdrga, ALLERGENEK
kevés a nyujtdshoz vegyesen pdrolva glutén

150 g magas 20 dkg mascarpone 20 dkg sajt laktéz

0 Az élesztét elkeverjiik a vizzel és a cukorral, robotgépbe tessziik, beleszitdljuk a
liszteket és a s6t. Dagasztani kezdjik, majd amikor 6sszedllt, hozzdcsorgatjuk az
olivaolajat is, és még 5 percig tovdbb dagasztjuk. Letakarva, meleg helyen egy
6ra alatt kétszeresére kelesztjik.

° A slt6t elé6melegitjiik 180 fokra és egy tepsire stitépapirt teritiink. A
zoldflszereket finomra apritjuk és kikeverjik mascarponéval, séval, borssal és
fokhagymaval. A téltelék tobbi hozzdvaléit felszeleteljik.

° Enyhén lisztezett deszkdn egy nagy téglalapot nyUjtunk a tésztabdl.
Fligg6legesen hdrom harmadra osztva bejeléljik egy fogpiszkdléval. A két
szélsé harmadot keresztben centiként bevdgjuk. A kdzépsé részt megkenjiik a
fliszeres mascarponéval, megpakoljuk a toltelékkel és végul két oldalrél
felvdltva réhajtogatjuk a csikokat. Ovatosan dtemeljiik a tepsire, hagyjuk 15
percet kelni, majd 30 perc alatt készre sutjuk.
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