BOTI CIBERELEVES

HOZZAVALOK:

- 2 liter viz

- 6-8 gerezd fokhagyma
« 2 evokanal liszt

- 1dl tej

- 1dl tejfol

- fél citrom - s6

ELKESZITES:

Két liter vizhez adjunk 6-8 gerezd zuzott fokhagy-
mat, s forraljuk fol. A lisztet keverjik el a tejjel és a
tejfollel, habarjuk a vizhez, sézzuk, adjuk hozza a
citrom levét, majd kis langon keverjik at. Kenyér-
kockakkal talaljuk!

JO ETVAGYAT
KIVANUNK!

A4 ﬁ*

RANTOTT KARFIOL

HOZZAVALOK:

- 1 kg karfiol

- 3db tojas

- 2 evBkandl tej
- liszt

- zsomlemorzsa
-0

- olaj

ELKESZITES:

A megtisztitott karfiolt rézsaira bontjuk, megmos-
suk, a nagyobb rézsakat félbe- és negyedbe vag-
juk. Sos vizben forrastol szamitott 3 percig fozzik,
majd lesz(irjik és lecsepegtetjiik. (Nem szabad
tovabb fézni a karfiolt, mert nagyon megpuhul, és
nem lehet panirozni.) Ha kihlt, az 6sszes rozsat
lisztbe, majd tejjel elhabart tojasba, végiil zsemle-
morzsaba forgatjuk. Ezutan forré olajban kisttjik
mindet. Rizzsel vagy izlés szerint mds korettel és
tartarmartassal talaljuk. Ugyanigy készitjiik a ran-
tott gombét is. Hidegen is nagyon finom.

SZILVAS MORZSASUTI
(cobbler)

HOZZAVALOK (12 szelethez):

tészta:
- 20 dkg liszt
- 4 dkg cukor
- 1tojas - csipetnyi sO
- 10 dkg vaj
- 1,5dl tejszin
- fél csomag sttépor

gylimolcsos réteg:
- 80 dkg szilva
- 1 evékanal keményitd
- 10 dkg cukor
- fél teaskanal 6rolt fahéj

ELKESZITES:

Egy nagy talban keverjiik 6ssze a gyiimélcsos ré-
teg hozzavaldit, tehat a cukrot, a szilvat, a kemé-
nyitét és a fahéjat. Egy masik edényben vegyitsiik
a lisztet, a cukrot, a stitéport és a sét. Morzsoljuk
hozza a vajat. Ha a tészta elég morzsalékos, adjuk
hozza a tejszint és a villaval felvert tojast, majd
gyors mozdulatokkal gydrjuk 6ssze. Minél hide-
gebb marad a vaj, anndl omlésabb lesz a cobbler.
Ha a tészta tul lagy, tegyiink még hozza lisztet.

Kenjunk ki vajjal egy talat, ontstk bele a gytimol-
csos keveréket. A tésztabol formazzunk egyforma
nagysagu halmokat, és rakjuk a szilva tetejére. (A
masszat akdr kanallal is a gyimolcsre szaggathat-
juk.) Elémelegitett siitében, 170 fokon 35-40 perc
alatt suissiik aranybarnara.
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