Kecskeméti toltott tojas

Hozzavalok

14 f6tt tojas, 4-5 evOkanal finomliszt, 3-4

" tojas, 15 dkg zsemlemorzsa

a stitéshez: bé olaj

a toltelékhez:

a fott tojasok sargaja, 6 evékanal majonéz,
2 evOkanal mustar, fél kiskanal csipés Piros
Arany, s6, 2 ev6kanalnyi finomra apritott
csemege uborka

‘ a talalashoz:

1 csomag (20 dkg) készen kaphato leveles
salata keverék, so, frissen 6rolt szines borskeverék, 1 kisebb citrom leve, 4 evokanal
olivaolaj

1. A f6tt tojasokat félbevagjuk, sargajukat egy talba kaparjuk. A majonézt, a mustart, a
csip0Os Piros Aranyat hozzdadjuk, csipetnyit megsézzuk. Elektromos habverével teljesen
simara, krémesre keverjik. Ha tul szaraznak taldljuk, még 1 evékanal majonézt adhatunk
hozza. A csemege uborkaval izesitjiik, nagy lyuku csillagcsovel ellatott habzsakba
kanalazzuk, felhasznalasig hiitészekrénybe tessziik.

2. A fél tojasfehérjéket a hagyomanyos modon lisztben, folvert tojasban és zsemlemorzsaban
megforgatjuk. Bo, forrd olajpan maximum 2 parc alatt aranybarnara sttjiikk. Konyhai
papirtorlore szedve lecsopogtetjik.

3. A salatakeveréket egy talban kissé megsdzzuk, megborsozzuk, a citrom kifacsart levével
és az olajjal osszeforgatjuk, 7 tanyéron elosztjuk. A forré tojasokat rarakjuk. Az izes
tojaskrémet az iiregiikbe nyomjuk és nyomban talaljuk.

7 fére
Elkészitési id6: 30 perc
Egy adag: 458 kcal
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