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- 2 db fAjcAijnmell ) ) o )
- 30 dkg fiatal tinA3ru vagy fA©I marA©k szAjrA-tott vargAinya

-3ditej
- 3 dl tejfATl

- 3 gerezd fokhagyma
- 8 ek olA-va olaj

- 0,5 kg finomliszt

- 1 ek cukor

- 5 dkg AClesztA'

- 25 dkg A3vAiri sajt

- 0,5 dI fehA©rbor

- 1 cs petrezselyem

- sA3, fehA©rborsA gombAijt megpucoljuk A©s szeletekre VAjgjuk, illetve ha szAjrA-tott vargAjnyAjval dolgozunk, akkor
beAijztatjuk hAjromszoros mennyisA©gA+ vA-zbe. A fAjcAjnmelleket lefejtjAvuk a csontrAl, majd zA°zott fokhagymAival
A-zesA-tett tejbe Ajztatjuk A'ket 1-2 A3rAjra. AmA-g a hA%sok pAjcolAsdnak, elkA©szA-tjAvk a kenyA©rlAjngos tAOszAjjAjt. 2,f
meleg vA-zben elkavarunk 1 ek cukrot, ehhez hozzAjadunk 5 ek olajat, vagy langyos zsA-rt, majd ebben kicsit felfuttatjuk

az AGlesztA't. EzutAjn kA©zzel kavarva aprAjnkA©nt hozzAjadjuk a lisztet A©s kA©t teAjskanAijlnyi sAst, majd addig dagasztju
amA-g a tA©szta el nem VAjlik az edA©ny falAjtA3l. Ha tA°l I1Ajgy lenne, evA'kanalankA©nt adhatunk mA©g hozzA| lisztet. Ha e
megvagyunk, egy tiszta konyharuhAjval fedjAYzk le A©s meleg, de nem forrA? helyen hagyjuk pihenni 1-1,5 AsrAjt, ami alatt

2-3 alkalommal finoman hajtogassuk Ajt a kelA©snek indult tAG©sztAit.

{mosbanner}

A fokhagymAis tejbA’l kivett fAjcAjnmelleket a maradA©k felhevA-tett olajon pAijroljuk meg, majd kiszedve tegyA¥zk fACIre Ake
serpenyA'ben visszamaradt pAfrzsanyagokat 0,5 dl fehA©rborral oldjuk fel, majd adjuk hozzA; a tejfAflt, ACs lassA° melegA-tA
kAfzben keverjA¥zk simAjra. Ha mAjr egA©@szen forrA3, adjuk hozzA;j a pAiclAOAY4l szolgAijlA3 fokhagymAis tejet, A-zesA-tsAY.
sAsval, fehA©rborssal A©s petrezselyemmel, majd egy rottyanAjst kAfvetA'en vegyAvik le a tA+zrA'l. Az egA©szen megkeltA
tA©sztAjbA3l kAO©szA-tsAvank hAjrom kicsi cipAdt, majd ezeket lisztezett deszkAjn nyA%jtsuk ceruza vastagsAjgAcra, A©s
helyezzAvik kizsA-rozott sSAY4tA‘lapra. Az A-gy elkA©szA-tett kenyA©rIAjngosokat 160 fokra elA'melegA-tett sSAY4tA'ben elA'sAy
majd megfordA-tjuk A'ket, A©s megkenjAvik a tejfAfIATs mAijrtAjssal, megszArjuk a fAjcAjnmellbA'l vAjgott csA-kokkal A©s a
gombaszeletekkel, vVA©gAY4l pedig meghintjA¥zk a durvAjra reszelt AVAiri sajttal, amit tovAjbbi 15 perc alatt rAjpirA-tunk a
tetetjA©re.A KemencA©ben sAVitve a legfinomabb, de gAijz, vagy villanysAVitA'ben is el lehet kA©szA-teni. LehetA'leg forrA3n
asztalra!A BorajAjnlA3:A A Ha kemencA©ben kA©szA-tjAYk el, mindenkA©ppen a JuhAjsz TestvA©rek 2006-0s Barrige Chard
Ajt ajAjnlom hozzA;. A borban erA'sen jelenlAGVA' fajtajelleg, a kellemesen harmonikus savgerinc, valamint a hAjttA©rbA‘l
AcrezhetA'en felsejlA' pAfrkAfit fa kitAxnA‘en fog harmonizAjIni az AGtel AfsszetevA‘ivel ACs elkA©szA-tAOsi mA3djAijval.
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