Edenné — sargatiro recept
Hozzavalok

7 dkg vaj

30 dkg liszt

1 csipet sO

Tejfol (kb. 2 evOkanalnyi)
Etolaj

Toltelék:
50 dkg sarga tar6 3 evokanal tejfollel elkeverve

Elkészités

A 7 dkg vajon kevés liszttel (a 30 dkg-bol vessziik el), vilagos rantast készitiink.

A lisztet, a langyos rantast, a sot 6sszegyurjuk a tejfollel, a tejfol mennyisége kb. 2
evOkanalnyi, de ha tul lagy lenne a tészta, pici lisztet még tehetiink hozza.

Ha esetleg tulsagosan kemény még egy picurka tejfolt tegyiink hozza.

A Iényeg, hogy jo rugalmas tésztat sikeriiljon gyurni.

A kész tésztabol 3 egyforma méretii ,,gombocot™ készitlink €s lisztezett tanyérra rakva kb. 1
orara a hiitészekrénybe tessziik.

A ,,gombocokat” egyenként normal tepsi méreti téglalap alaktra nyujtjuk (kb. 1-1,3 mm
vastag lesz).

A kinyujtott lapot megkenjiik 4 evokanal étolajjal.

A tolteléket ugy tegyiik réa a lapra, hogy a lapot (képzeletben) hosszaban 4 felé osztjuk és a
feliilr61 a 2-1k negyedbe keriiljon a toltelék. Jo vastagon rakjuk meg, anndl finomabb lesz.
A lap felsd negyedét hajtsuk ra a toltelékre €s az alsé felére a toltelékkel egyiitt kétszer még
ratekerjik.

A végeit nyomkodjuk 6ssze, igy nem fog siités kdzben kifolyni a toltelék.

Az elkésziilt rudat kiolajozott tepsibe tessziik.

Majd hasonloképpen elkészitjiik a masik 2 rudat is.

A 3 rud tetejét a tepsiben még jol bekenjiik étolajjal.

Elore melegitett siitdben kozepes langon kb. 25 percig siissiik, amig a teteje szép vildgos
aranyszinii lesz.

A siitébol kivéve megszorhatjuk a tetejét vanilids cukorral.

Melegen ¢€s hidegen is nagyon finom.
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