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Mérték

A neve koltott név, mert egyre azon tortem a fejemet készités kdzben, jaj mire is hasonlit? No és nem mas, mint a
péti pite alkotorészeivel t6ltott, hajtovany alakd harapnivalé.Brutal izmos darab, igazi vendégvaroés falatok, de
nagyon eteti magat! Az illata és az ize valami eszméletlen, kit?n? italkorcsolya!

1. oldal (6sszes: 4)



FLAG . Flag-gasztro magazin: Péti pite hajtovany

PO ¢

NfAGKZlN Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

Péti pite hajtovany

Hozzavalék kb. 50-60 termetes, nagyobb darabhoz:

¢ 1 nagy pohar tejfél (450 gr)
¢ 1 kis pohar tejfél (175 gr)

e 1dlte

¢ 12 dkg margarin

e 1 kg liszt

¢ 10 dkg rétesliszt

e 1 ek. cukor

e lek.so

8 dkg éleszt?

2 db tojas

Toltelék:

30 dkg ftt, flstolt sonka
e 20 dkg krinolin

e 0,5dl olaj

e 1 mk. bors

¢ 1 fejl fokhagyma

e 10 dkg margarin

¢ 4 lilahagyma

e 20 dkg sajt

2 dl tejfol

Tetejére:

e 1tojas
* szezammag

A tejfolt a tejjel és a margarinnal kevergetve labasban, gyenge t?z6n addig melegitjiik, mig a margarin elolvad
benne, de vigydzzunk, ne legyen forro! A kétféle lisztet, sot, cukrot 6sszekeverjuk egy nagy talban, belemorzsoljuk
az éleszt?t, belelitjuk a tojasokat, végil a tejfolés-margarinos keveréket. Kénny? kelt tésztat dagasztunk bel?le,
majd letakarva meleg helyen duplajara kelesztjik.

Amig kel, elkészitjik a tolteléket.

¢ A sonkét és a krinolint apr6 kockéakra vagjuk, az olajon megpiritjuk, megborsozzuk, kih?tjuk.

¢ A fokhagymat finomra reszeljiik vagy zlzzuk, ezt margarinon futtatjuk meg, vigyazva, meg ne égjen.
¢ A lilahagymat vékony karikéakra vagjuk.

A sajtot lereszeljuk.
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Ha a tészta megkelt, 4 egyenl? darabra vagjuk, és lisztezett munkalapon egyenként kb. 50x25 cm-es téglalappa
nyujtjuk a darabokat. Megkenjuk a fokhagymés margarin 1/4 részével, majd a tejfol 1/4-ével, meghintjuk a piritott
sonka negyedével, a lilahagyma karikdk negyedével, végiil a sajt negyedével.

Szorosan feltekerjuk, mint egy beiglit - €s most kenjuk le felvert tojassal, semmint egyesével kelljen utana
pacsmagolni. igy jarunk el a masik harom tésztadarabbal is.

Trapéz alaki darabokat vagunk a tekercsb?l egy éles késsel, siit?papirral boritott tepsire Ultetjik ?ket. Meghintjuk
szezammaggal, és 10-15 percig hagyjuk kelni.

A sit?t - aljdban egy pikszis vizzel - el?melegitjik 170 fokra, és 25 perc alatt pirosra sitjik a hajtovanyokat.
Hagyjuk ?ket egészen langyosra h?Ini, mert a belseje t?zforro, plusz a meleg kelt tészta dobbenetes hasfajast
képes el?idézni.

Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informaciok itt taldlhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
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DR. DRABIK JANOS
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