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Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 200 °C-ra, alsé és felsé slitésen, és helyezziink
slit8papirt egy sttélapra.

2 Kevés vajjal kenjiik meg a roléformékat, majd tegytk félre. Hajtsuk ki a
leveles tésztat és vagjuk 2,5 cm széles csikokra.

3 A forma hegyénél kezdve tekerjiik a csikokat a roléformak kéré ugy, hogy
félig fedjék egymast. A betekert formékat helyezzik a siitélapra és kenjuk
meg a tojassargajaval.

L4 Susslk a répaformékat a stit6ben 12 percig. Félid6ben forditsuk meg &ket,
hogy egyenletesen barnuljanak. Kézben készitsiik el a tojasos tolteléket.

5 A tojasos toltelékhez vagjuk apréra a keményre f6tt tojasokat. Majd
alaposan keverjlk &ssze a tiréval, a puha vajjal, a tejfollel és a mustarral.
izesitsiik séval, borssal, Kotanyi bio metélshagymaval és citromlével. Ezutan
helyezziik a hiitészekrénybe.

6 Nyomodzsak segitségével toltsiik meg a leveles tésztabdl készlilt répakat és
diszitstik sargarépa zoldjével vagy petrezselyemmel.



