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150 g Sutstok
225¢g Finomliszt
1tk Sttépor
0.5 tk Sé
0.5 tk ¢ Gydmbér, &rolt
0.5 tk Kurkuma
0.5 tk @ Feketebors, 8rélt
559 Vaj
70g Parmezan
60 ml Tej
1tk Citromlé
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SUt6tokods parmezanos
vendégvaré falatok

@ 50—60 Perc @ @

Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 200 °C-ra, és béleljiink ki egy tepsit stit8papirral.
Teritslk el rajta a stit6tokkockakat, majd stisstik 15-20 percig, amig
megpuhulnak. Vegylik ki a stit6bél, hagyjuk kissé hilni, majd t&rjik plirésre.

2 Tegylnk egy tepsit a slitébe, hogy felmelegedjen. Szitéljuk egy nagy télba
a lisztet, a sét, a stit8port, a fekete borsot, a gyémbért és a kurkumat. Adjuk
hozz4 a vajat, majd morzsoljuk 8ssze a szaraz hozzavaldkkal, amig morzsas
allagu keveréket kapunk.

3 Adjuk hozzéa a reszelt parmezan kétharmadat, és keverjik &ssze. Egy kisebb
talban keverjik el a tejet a citromlével, majd a stt&tokplrével egylitt adjuk a
széraz hozzévaldkhoz. Késsel dolgozzuk 6ssze, majd kézzel 6vatosan
forméazzunk beldle sima tésztagombdcot. Tegyiik enyhén lisztezett
fellletre.

L4 Finoman lapitsuk le a tésztat a tenyeriinkkel kb. 2,5 cm vastagra és 15 cm
atmérdjlre. Tegyuk stit8papirra, majd késsel vagjuk 8 cikkre Ggy, hogy a
darabokat ne valasszuk szét.

5 Kenjlik meg a tetejét kevés tejjel, majd szérjuk meg a maradék parmezannal.
Ovatosan vegytk ki a forré tepsit a siitébél, és a siitépapirral egyitt
helyezziik ra a tésztakat. Slsstik 12—15 percig, amig aranybarnéra siilnek.
Talaljuk vajjal, krémsajttal vagy mas kedvenc kencével.



