SONKATORTA

HOZZAVALOK , 6-8 SZEMELYRE ©

1. 40 dkg liszt
2. 25 dkg vaj,

3. 3 tojas
4. s6 & &£ —

£-

ELKESZITES

I.

A megszitalt lisztbe tegyiink egy kavéskanalnyi 1 sét, majd morzsoljunk hozzi 20
dkg vajat. Adjuk hozzd a tojast, és gytrjuk ossze hideg kézzel (ha sziikséges,
oblitsiik le keziinket hideg vizzel, majd toroljilkk szdrazra). Addig gytrjuk, amig
sima tésztat kapunk, alakitsuk cipo formdjura és tegyiik a hiitdszekrénybe,

A huslét fiiszerezziik reszelt szerecsendidval, oregdndval vagy majordnndval, &s
fedé alatt fozziik 10 percig. Szeleteljik fel a gombat és locsoljuk meg kevés
citromlével. A zellerszdrakat vdgjuk félcentis darabokra. Dobjuk be a
zellerdarabokat és a gombaszeleteket a hislébe, amint felforrt, vegyik le a tiizrol,
és tegyiik félre.

Egy labosban 3 dkg vajon fonnyasszuk meg az apréra vagott hagymit és az
osszenyomott fokhagymat. Adjunk hozza 3 dkg lisztet, és lasst tizon fakanallal
allandoan kevergetve készitsiink beldle rantast. Ontsiik fel 2,5 dl hdslevessel, és
folvamatos keverés kézben addig fézziik, amig siirii szdszt kapunk.

Tegyiik a tolteléket a tésztdra. A tojdssdrgdjat keverjiik jol dssze egy kandlnyi

hideg vizzel.Hajtsuk rd a tésztit korben, és kenjiik meg tojdssal. Rendezziik el a
tésztacsikokat racsszerlien, és ragasszuk ossze tojassal a csikok végeit €s a tésztaalap
szélét. A maradék tojassargajaval kenjik be a csikokat. Az eldmelegitett siitben 30
percig stissiik. Télalas el6tt par percig hagyjuk hiilni.

ITALAJANLAT
Szelid savakkal rendelkezd, simogaté vordsbor,
példaul lellei Merlot

FIGYELEM! A SONKATORTA TETEJEN LEVO RACSOKAT
DERELYESZAGGATOVAL IS KIALAKITHATIUK, IGY SZEP, CAKKOS LESZ A
CSIKOK SZELE.

Szakdes Szildrd
Foszakacs



