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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A kenyérhez

140 g Teljes kiőrlésű liszt

120 g Joghurt

0.5 ek Sütőpor

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A töltelékhez

50 g Sz�rított p�r�dicsom

20 g Friss b�zs�likom

70 g Reszelt s�jt ízlés szerint

40 g Kréms�jt

1 csipet  T�rk�bors, egész

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

0.5 tk  Fokh�gym�

gr�nul�tum

1 ek  Pizz� fűszerkeverék

Töltött, serpenyős kenyér
35—45 Perc

Elkészítés

1 A sz�rított p�r�dicsomot leg�l�bb 15 percig �zt�sd egy t�l forró vízben.

Közben mosd meg és �prítsd fel � b�zs�likomot.

2 A kenyér hozz�v�lóit keverd össze egy t�lb�n, m�jd gyúrj belőle sim�

tészt�t. H� � tészt� túl sz�r�z, �kkor �dh�tsz hozz� még egy kis joghurtot.

3 Ezut�n form�zd � tészt�t golyóv�, és oszd négy egyenlő részre. Szórj egy

kis lisztet � munk�felületre, és � négy kis �d�got sodord golyóv�. Ezut�n

fedd le fóli�v�l, és h�gyd pihenni.

4 Most �l�pos�n csepegtesd le � sz�rított p�r�dicsomot, és v�gd �prór�. A

p�r�dicsomot ezut�n egy t�lb�n keverd össze � kréms�jtt�l, � reszelt s�jtt�l,

� b�zs�likomm�l, � fokh�gym�porr�l, � pizz�fűszerrel és egy csipetnyi

sóv�l, borss�l. Vill�v�l pépesítsd, hogy tökéletes �ll�gú legyen � serpenyős

kenyér töltelékéhez.

5 A következő lépésben � tészt�golyók�t l�pítsd kb. 10 cm-es korongokk�.

Vigy�zz, hogy � tészt�d�r�bok ne legyenek túl vékony�k. Minden

tészt�korong közepére helyezz 1-1,5 evők�n�lnyi tölteléket. H�jtsd � tészt�

széleit � töltelékre, és jól nyomd össze, hogy teljesen lez�rjon.

6 Egy n�gyobb serpenyőben hevíts fel egy kevés növényi ol�j�t, és tedd bele

� serpenyős kenyereket. Al�pos�n üsd meg, old�l�nként úgy 4-5 percig,

�míg �r�nyb�rn�r� piruln�k.

TIPP :  T�l�ld friss zöldfűszerekkel és s�l�t�v�l, �mihez old�lunkon most

sz�mos inspir�ciót t�l�lsz.


