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Mérték

Azoknak ajanljuk, akik szivesen probalnak ki Uj izeket, és természetesen azoknak, akik szeretik a tészta
(kenyér/pizza) és gyimolcs parositasat, akik szivesen csemegéznek sz?1?t vagy szilvat, nyaron dinnyét egy karéj
lagy fehérkenyérrel.
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hozzavalok

1,5dlviz

0,5 dl narancslé

2 ek olgj

30 dkg liszt

1 mk cukor

lekso

1 narancs reszelt héja

2 b?ven pupozott ek durvabbra daralt dio
3/4 cs szaritott éleszt? (7 gr-os 3/4-e; kb 2 b? kk)
2 nagy maréknyi sz?l?szem

2 b? ek cukor

csipet fahéj

1 csapott kk liszt

1 felvert tojas

1 b? ek étkezési keményit?

sargabarack bef?tt leve és gyimolcse

A pizzatészta hozzavaloit kenyérsit? gép formajaba pakoljuk, alulra a folyékonyak és a reszelt narancshéj, ezekre
a liszt, ennek a tetejére, ellentétes sarkakba a cukor és so, kdzépre a szaritott éleszt?. Dagasztjuk-kelesztjuk.
Kenyérsit? gép hijan kézzel vagy robotgéppel dagasztjuk ki a tésztat, és letakarva meleg helyen a duplajara
kelesztjik. Amig a tészta készll, leszemezzik a sz?I?t, a szemeket megmossuk, majd lobogo vizbe dobjuk
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nagyjabdl 3-4 percre (nem érdemes egyszerre sok szemet a vizbe tenni, az a jg, ha f?vésben marad). Lesz?rjuk és
rogton hideg vizbe tesszik néhany percre. Ennyi elég ahhoz, hogy kénnyen tudjuk meghamozni a szemeket. A
hamozott szemeket kettévagjuk, kiszedjik a magjait, majd - ha nagyon nagyok - negyedbe vagjuk ?ket. A hamozott-
magozott-darabolt sz?1?t megszorjuk a cukorral, fahéjjal és a liszttel, j6l atforgatjuk. Erdemes gy id?ziteni, hogy a
sz?1? akkor legyen kész, mikorra megkel a tészta.

A pizzatésztat lisztezett munkalapra szedjuk, finoman atgyurjuk, és négy részre osztjuk. A cipokat letakarjuk, és 30
percig pihenni hagyjuk. Pihentetés utan a cipokat3-4 mm vastagra nyujtjuk. A pizzakorék egyik felére halmozunk a
sz?1?7b?l, a pizzakor szélét megkenijik kicsit felvert tojassal, félbehajtjuk a tésztat, a széleken villaval
O0sszenyomogatjuk.

Sit?papiros tepsibe sorakoztatjuk a sz?I?s calzonekat. A calzonek tetejét atkenjik a felvert tojassal, majd 175
fokra el?melegitett siit?be toljuk, 20-25 perc alatt készre sutjuk.

Az Ontethez az étkezési keményit?t elkeverjik a barackbef?tt levével, hozzatessziik a gyimdlcsot, kézi mixerrel
purésitjik, majd gyenge langon bes?ritjik. A bef?ttlé és a bef?tt gyimoélcsének mennyisége tetszés szerint
valtozhat, s?r?bb avagy higabb ontetet szeretnék.

A calzonekat talal6 tanyérra szedem, az ontetet kiilon kinalom hozza.

Szerz?: 5PL

Tovéabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/

http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS
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