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1 csomag
300¢g
30¢g

0.5 fej

150 g

35¢g
300 ml
120 ml
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0.5 tk

2 ek

Leveles tészta
Siilt csirke
Vaj

Hagyma

Z&ldségkeverék (borsé,
répa, zeller)

Liszt

Csirke alaplé

F&z8tejszin

¢ Petrezselyem, szeletelt
@ Szerecsendié, egész

¢ Chili Cayenne, 8rélt
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Csirkés-zoldséges piték ropogds
leveles tésztaban
@ 50—60 Perc @@ D ¢

Elkészités

1 Acsirkemellet vagjuk kis kockakra, a voréshagymat és a szarzellert apritsuk
finomra. Egy nagy serpenyében, kdzepes langon olvasszuk fel a vajat, majd
paroljuk rajta puhéra a hagymat. Adjuk hozza a zéldségeket, és f6zzlik 10
percig. Ezutan keverjiik hozzé a csirkét.

2 Szérjuk meg liszttel, majd kevergetve piritsuk 1-2 percig. Folyamatos
keverés mellett, fokozatosan 6ntsiik hozza a csirkealaplevet és a
f6z6tejszint, hogy csomémentes legyen. izesitsiik séval, cayenne borssal,
szerecsendidval és petrezselyemmel. Alacsony langon f6zziik, amig a
martas bes(rlisédik, majd vegylk le a tiizrdl, és hagyjuk kissé hfilni.

3 Melegitsiik el a stit6t 200 °C-ra, a muffinformat pedig vékonyan kenijtk ki.
A leveles tésztabdl vagjunk akkora négyzeteket vagy koroket, hogy
kényelmesen kibéleljék a forma mélyedéseit, és a széleik kissé tullégjanak.

L4 Kanalazzuk a kih(ilt csirkés tolteléket a tésztaval kibélelt muffinformakba. A
tullégd tésztaszéleket hajtsuk a toltelékre, vagy a maradék tésztabdl
vagjunk kisebb kdroket, és ezekkel fedjik le a pitéket. A széleket ujjainkkal
nyomkodjuk &ssze, hogy stités kdzben ne nyiljanak szét.

5 A piték tetején ejtslink egy-egy kis vagast, majd vékonyan kenjik meg
tejjel. Stisstik 15—-20 percig, amig a leveles tészta szépen megemelkedik és
aranybarnéra sil. Hagyjuk néhany percig hilni a muffinformaban, majd
Svatosan emeljuk ki a pitéket.



