Sajtos gombatorta

Hozzavalok

a tésztahoz: 1 kozepes burgonya (12 dkg), sé, 12 dkg finomliszt, 1 kiskanal siitopor, 1
kiskanal so, 7 dkg vaj vagy stitémargarin, 0,5-0,7 dl viz

a forma kikenéséhez: vaj vagy siitdmargarin

a tetejére: 25-30 dkg csiperkegomba (lehet laska- vagy erdei gomba, akar vegyesen is), 3
evOkanal vagy 5 dkg vaj, 1 csokor petrezselyem, 2 tojas, 2 dl tej, 1 kiskanal sé, 7 dkg reszelt
trappista sajt

1. A burgonyat enyhén s6zott vizben, héjadban megf6zzilkk. Amig a krumpli 6, a torta tetejére
valé gombat megtisztitjuk, vékonyan folszeleteljiik, és az olajon vagy az olvasztott vajon
megpiritjuk, hilni hagyjuk. A puha burgonyat még melegen meghdmozzuk, attorjik, és
amikor kihtlt, a lisztet, a siitOport, a s6t meg az olvasztott vajat is hozzaadjuk. Annyi hideg
vizzel gyurjuk 6ssze, hogy kissé 1lagy tésztat kapjunk.

2. Egy 26 centi 4tmérdji, alacsony peremi tortaforméat kivajazunk, és a tésztaval kibéleljitk
ugy, hogy pereme is legyen. A puha tésztaval nem konnyl dolgozni, csak dvatosan, kézzel
lehet a formdaba simitani, pontosabban nyomkodni.

3. A piritott gombat egyenletesen a tésztara szérjuk. A petrezselymet finomra vagjuk. A
tojasokat kissé folverjiik, azutan a tejet, a sot, a petrezselymet meg a sajtot is hozzaadjuk. A
tésztara, pontosabban a gombara ontjiik.

4. Elémelegitett stitében, a kozepesnél egy kicsit erésebb langgal (190 °C; 1égkeveréses
siitoben 170 2C) 25-30 percig siitjiik. Meleg el6étel vagy onallo vacsora lehet, amit melegen,
cikkekre vagva kinalunk.

6 nagy szelet
Elkészitési id6: 1 ora
Egy szelet: 295 kcal
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