Hasvéti sonkas - medvehagymas kenyérlangos

Hozzavaldk 12 adaghoz

Atésztahoz: Afeltéthez:

70 dkg kenyérliszt vagy finomliszt 25 dkg f6tt hsvéti sonka (Ftt-fiistolt tarjaval
4,5 dlviz helyettesithetd)

2 dkg élesztd 1 kdzepes fej lila hagyma

0.5 tedskanal cukor 1 nagy csokor medvehagyma

2 dkg s6 1 gerezd z(lzott fokhagyma

3 evBkanal étolaj 20 dkg reszelt trappista sajt

2 dl tejfél (20%-0s)
0 izlés szerint
frissen 6rolt fekete bors izlés szerint

Elkészitése:

Ha van kisebb dagasztégépiink, akkor nagyon egyszer( dolgunk
van, mert12 perc alatt elkésziti a megfelel§ allagd tésztat. Ha nincs
gépiink, akkor a tésztdhoz valé alapanyagokat egy keverStalba
ontsik bele, és nagyon alaposan dagasszuk addig, amig lagy, sima
tésztat nem kapunk. Formazzunk beléle cip6t, fedjiik le egy tiszta
konyharuhaval és pihentesiik 40 percig meleg helyen.

A feltetek elokesznese a hisvéti sonkat kockazzuk fel, kb. 0,5

A ymat és a med y szintén
kockazzuk fel, hasonlé méretben. A sajtot reszeljik le nagylyukd
reszeldn, a tejfolt pedig keverjiik 8ssze a zdzott fokhagymaval,
izesitsiik séval és borssal.

A tészta el8sitése: ez a mennyiségli tészta fatiizeléses
kemencéhez tartozé 4oxs50 cm méretd siit6lemezhez tartozik.
Otthoni kériilmények kozoétt célszerd a tésztat megfelezni, és két
alkalommal kisebb siit6lemezen siitni.

A siitSlemeziinket olajozzuk ki. Lisztezett deszkan a tésztat
nydijtsuk ki sodréfaval téglalap alakdra, majd 6vatosan fektessiik a
siit6lemezre.

Igazitsuk el és sarkositsuk a széleknél, majd villaval
siirlinszurkaljuk meg.

Tetejére fijjunk vizpermetet (a héztartdsban hasznalatos
viragokhoz valé permetez§ tokéletes erre a célra), majd azonnal
tegyiik forrd siit6be.

mar szilard, az alja pedig zsemleszin(,
6. Siitési héfok: 230°C, siitési méd:

Siissiik addig, amig tef
majd vegyiik ki a s
alul-felil siités.

Tetejét kenjiik meg a fokhagymas tejféllel, sz6rjuk rd a lilahagymat
majd afelkockdzott hdsvéti sonkéat, ezutdn hintsiik meg a
medvehagymaval a tetejét pedig a reszelt sajttal. A siit6be

isszatéve siissiik rd a , amig a sajt y lesz.

Szeleteljiik fel téglalap formajira, és talaljuk frissen, azonnal.



