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 - 2 db fÃ¡cÃ¡nmell
 - 30 dkg fiatal tinÃ³ru vagy fÃ©l marÃ©k szÃ¡rÃtott vargÃ¡nya

 - 3 dl tej
 - 3 dl tejfÃ¶l

 - 3 gerezd fokhagyma
 - 8 ek olÃva olaj
 - 0,5 kg finomliszt
 - 1 ek cukor
 - 5 dkg Ã©lesztÅ‘
 - 25 dkg Ã³vÃ¡ri sajt
 - 0,5 dl fehÃ©rbor

 - 1 cs petrezselyem

 - sÃ³, fehÃ©rborsA gombÃ¡t megpucoljuk Ã©s szeletekre vÃ¡gjuk, illetve ha szÃ¡rÃtott vargÃ¡nyÃ¡val dolgozunk, akkor
beÃ¡ztatjuk hÃ¡romszoros mennyisÃ©gÅ± vÃzbe. A fÃ¡cÃ¡nmelleket lefejtjÃ¼k a csontrÃ³l, majd zÃºzott fokhagymÃ¡val
ÃzesÃtett tejbe Ã¡ztatjuk Å‘ket 1-2 Ã³rÃ¡ra. AmÃg a hÃºsok pÃ¡colÃ³dnak, elkÃ©szÃtjÃ¼k a kenyÃ©rlÃ¡ngos tÃ©szÃ¡jÃ¡t. 2,5 dl
meleg vÃzben elkavarunk 1 ek cukrot, ehhez hozzÃ¡adunk 5 ek olajat, vagy langyos zsÃrt, majd ebben kicsit felfuttatjuk
az Ã©lesztÅ‘t. EzutÃ¡n kÃ©zzel kavarva aprÃ¡nkÃ©nt hozzÃ¡adjuk a lisztet Ã©s kÃ©t teÃ¡skanÃ¡lnyi sÃ³t, majd addig dagasztjuk,
amÃg a tÃ©szta el nem vÃ¡lik az edÃ©ny falÃ¡tÃ³l. Ha tÃºl lÃ¡gy lenne, evÅ‘kanalankÃ©nt adhatunk mÃ©g hozzÃ¡ lisztet. Ha ezzel
megvagyunk, egy tiszta konyharuhÃ¡val fedjÃ¼k le Ã©s meleg, de nem forrÃ³ helyen hagyjuk pihenni 1-1,5 Ã³rÃ¡t, ami alatt
2-3 alkalommal finoman hajtogassuk Ã¡t a kelÃ©snek indult tÃ©sztÃ¡t. 
{mosbanner} 
A fokhagymÃ¡s tejbÅ‘l kivett fÃ¡cÃ¡nmelleket a maradÃ©k felhevÃtett olajon pÃ¡roljuk meg, majd kiszedve tegyÃ¼k fÃ©lre Å‘ket. A
serpenyÅ‘ben visszamaradt pÃ¶rzsanyagokat 0,5 dl fehÃ©rborral oldjuk fel, majd adjuk hozzÃ¡ a tejfÃ¶lt, Ã©s lassÃº melegÃtÃ©s
kÃ¶zben keverjÃ¼k simÃ¡ra. Ha mÃ¡r egÃ©szen forrÃ³, adjuk hozzÃ¡ a pÃ¡clÃ©Ã¼l szolgÃ¡lÃ³ fokhagymÃ¡s tejet, ÃzesÃtsÃ¼k
sÃ³val, fehÃ©rborssal Ã©s petrezselyemmel, majd egy rottyanÃ¡st kÃ¶vetÅ‘en vegyÃ¼k le a tÅ±zrÅ‘l. Az egÃ©szen megkeltÂ 
tÃ©sztÃ¡bÃ³l kÃ©szÃtsÃ¼nk hÃ¡rom kicsi cipÃ³t, majd ezeket lisztezett deszkÃ¡n nyÃºjtsuk ceruza vastagsÃ¡gÃºra, Ã©s
helyezzÃ¼k kizsÃrozott sÃ¼tÅ‘lapra. Az Ãgy elkÃ©szÃtett kenyÃ©rlÃ¡ngosokat 160 fokra elÅ‘melegÃtett sÃ¼tÅ‘ben elÅ‘sÃ¼tjÃ¼k,
majd megfordÃtjuk Å‘ket, Ã©s megkenjÃ¼k a tejfÃ¶lÃ¶s mÃ¡rtÃ¡ssal, megszÃ³rjuk a fÃ¡cÃ¡nmellbÅ‘l vÃ¡gott csÃkokkal Ã©s a
gombaszeletekkel, vÃ©gÃ¼l pedig meghintjÃ¼k a durvÃ¡ra reszelt Ã³vÃ¡ri sajttal, amit tovÃ¡bbi 15 perc alatt rÃ¡pirÃtunk a
tetetjÃ©re.Â  KemencÃ©ben sÃ¼tve a legfinomabb, de gÃ¡z, vagy villanysÃ¼tÅ‘ben is el lehet kÃ©szÃteni. LehetÅ‘leg forrÃ³n adjuk
asztalra!Â BorajÃ¡nlÃ³:Â Â Ha kemencÃ©ben kÃ©szÃtjÃ¼k el, mindenkÃ©ppen a JuhÃ¡sz TestvÃ©rek 2006-os Barriqe Chardonnay-
Ã¡t ajÃ¡nlom hozzÃ¡. A borban erÅ‘sen jelenlÃ©vÅ‘ fajtajelleg, a kellemesen harmonikus savgerinc, valamint a hÃ¡ttÃ©rbÅ‘l
Ã©rezhetÅ‘en felsejlÅ‘ pÃ¶rkÃ¶lt fa kitÅ±nÅ‘en fog harmonizÃ¡lni az Ã©tel Ã¶sszetevÅ‘ivel Ã©s elkÃ©szÃtÃ©si mÃ³djÃ¡val. 
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