OsszetevBk 5 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz:

165 g
1 csipet
1159
60g
10 ml

60 ml

A toltelékhez:

1

2tk

120 g
509

509

2 ek

Finomliszt
Sé

Vaj

Tejfol
Citromlé

Hideg viz

Nagy cukkini

¢ Grill Zéldség
fliszerkeverék

Ricotta
Parmezan sajt
Mozzarella
Olivaolaj

Tojas

Szezdmmag

(KOTANYI

1881

Galette — francia cukkinis pite
@ 150—180 Perc @ @ ¢

Elkészités

1 Egy télban &sszekeverjiik a lisztet és a sét. Hozzdadjuk a felkockazott vajat,
majd az ujjainkkal elmorzsoljuk a liszttel. Egy kilén talban &sszekeverjiik a
tejfolt, a citromlevet és a vizet, majd a vajas-lisztes keverékhez adjuk.
Ujjbeggyel vagy fakanéllal addig dolgozzuk, amig nagyobb morzsak nem
képz&édnek. A tésztat munkafellletre boritjuk, gombdéccé formazzuk, félidba
csomagoljuk, és 1-2 éréra hiitébe tesszik.

2 A cukkinit vékony karikakra szeleteljik, majd papirtoriére fektetjiik.
Megszérjuk 1tk. Grill Zoldség fliszerkeverékkel, és 30 percig allni hagyjuk,
hogy levet engedjen. Egy masik talban &sszekeverjiik a ricottat, a
parmezant, a mozzarellat és a maradék Grill Z6ldség fliszerkeveréket.

3 Asitét 200 °C-ra el6melegitjiik. Egy tepsit stitépapirral kibéleltink. A
tésztat lisztezett fellileten kb. 30 cm atmérdji kérré nydjtjuk, majd a tepsire
helyezzik. A sajtos tolteléket egyenletesen eloszlatjuk rajta, gy, hogy a
szélén kb. 5 cm-es peremet hagyunk.

L A cukkinit a sajtos toltelékre rendezziik, majd meglocsoljuk olivaolajjal. A
tészta széleit rdhajtjuk a toltelékre, és felvert tojassal megkenijiik.
Megszérjuk szezdmmaggal, majd 30-40 percig slitjik, amig aranybarnara
sl. A slitébél kivéve 5 percig pihentetjiik, majd szeleteljiik és talaljuk.



