Sajtos-zabpelyhes vendégvaro

Hozzavalok:

2 kozepes voroshagyma, 6 dkg vaj, 20 dkg
zabpehelyliszt, 15 dkg zabpehely, 7,5 dl
husleves (tyikhusleveskockabdl vagy
zoldségleveskockabdl is j6), 4 tojas, 1 dl
f6z6tejszin, 2 piros husu paprika, 4 gerezd
fokhagyma, fél kiskandl s6

a tepsi kikenéséhez: vaj, finomliszt

a tetejére: 38-40 dkg Gouda sajt, 2 dl
f6z6tejszin, egy kis pohar (150 gramm)
tejfol, 2 tojas

1. A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk, és egy labasban az olvasztott vajon tivegesre
siitjik. A zabpehelylisztet meg a zabpelyhet hozzdadjuk, kevergetve 1-2 perc alatt
aranysargara piritjuk. Az idék6zben megforrodsitott levest raontjiik, 2 percig egyttt forraljuk,
majd a tlizrél lehtizva, szorosan lefédve duzzadni hagyjuk.

2. Amikor teljesen kihiilt, a tojasokat egyesével beledolgozzuk, a tejszint, a kis kockdkra
vagott paprikat és a zuzott fokhagymat hozzdadjuk. Megsdzzuk, azutan kivajazott,
belisztezett peremes nagy tepsibe simitjuk. A sajtot lereszeljiik, a tejszinnel, a tejfollel és a
tojasokkal 0sszekeverjiik, a kakukkflivel fliszerezzik, a tésztéra simitjuk.

3. Elémelegitett siitében, a kozepesnél nagyobb langgal (200 °C; légkeveréses siitében 180
°C) 25-30 percig sttiik. 10 percig pihentetjiik, miel6tt szeletelni kezdenénk. Kb. 40 szelet
lesz beléle, ami melegen, langyosan, hidegen egyarant finom.

kb. 40 szelet

Elkészitési ido: 1 6ra 20 perc

Egy szelet: 106 kcal ¢ fehérje: 4,8 gramm ¢ zsir: 6,6 gramme szénhidrat: 6,7 gramm ¢ rost:
1,1 gramm e koleszterin: 44 mg
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