Csiilkos rétes

Hozzavalok:

10 dkg savanyu kaposzta, 4 evékanal (8 dkg) rizs, sd, 40 dkg fott, fustolt, kicsontozott
csiilokhus (lehet fott fiistolt tarja vagy éppen a fott hisvéti sonka maradéka is), 1 dl tejfol, 2
tojas, 1 csokor kapor, fél kiskanal borsikafii (csombor), 1 csomag réteslap (4 lapos), 5-6 dkg
vaj, 2 evOkanal zsemlemorzsa

a martashoz:

6-8 dkg fiistolt szalonna, 1,5 evokanal sertészsir, 1 kozepes voroshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1 csapott evokanal j6féle pirospaprika, 1 mokkaskanal 6rolt komény, 1
kiskanalto, 1 dl tejfol, 1 dl f6zbtejszin, 2 evékanal finomliszt, fél csokor kapor, 1
mokkdaskanal csipés Piros Arany

1. A savanyu kaposztat kissé folapritjuk, ldbasba szorjuk, és raontink 4 deci vizet. A
megmosott, atvalogatott rizst hozzaadjuk, fél kiskanal soval izesitjiik, majd lefodve, kis
langon 20 percig f6zziik, ezalatt mindketté megpuhul. Ezutdn leszirjik, alaposan
lecsopogtetjiik, Hilni hagyjuk.

2. Kozben a martashoz a szalonnat apré kockakra vagjuk, labasban, a zsirt hozzdadva
kevergetve kistitjik, majd a folapritott voroshagymat radobjuk. 6-7 perc alatt aranysargara
piritjuk, a zuzott fokhagymat hozzaadjuk. Rovid piritas utén a tizrél lehtizva a
pirospaprikaval meghintjiik, 6 deci vizzel folontjiik, a koménnyel fiszerezziik. 1 kiskanalnyi
sot szorunk bele. Nagy langon folforraljuk, majd kis langra allitjuk, lefedjik, igy f6zziik,
amig a rétes be nem keril a siitébe.

3. A kihilt, lecsopogtetett kdposztas rizst az 1 centis kockakra vagott fott hussal, a tejfollel
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meg a tojasokkal 0sszedolgozzuk. A folapritott kaporral és a borsikaval fliszerezziik,
megsdzzuk.

4. A réteslapokat egy nedves konyharuhan egymasra fektetjiik ugy, hogy koziket egy kevés
olvasztott vajjal meglocsoljuk, és morzsaval is megszorjuk. Utébbibdl a felsé lapra (a toltelék
ald) valamivel tobb keriiljon. A husos keveréket vastag csikban a felénk es6 oldalara
halmozzuk, a tésztat foltekerjlk, és kivajazott tepsibe tessziik. A maradék olvasztott vajjal
megkenjik, elomelegitett stitében, nagy langgal (200 °C; 1égkeveréses siitoben 180 °C) kb.
30 percig sutjuk.

4. Amig siil, befejezziik a martast. A tejfollel meg a tejszinnel a lisztet hozzdadva habarast
keveriink. Egy keveset a forr6 porkoltébol belemeriink, igy ontjiik a tobbihez. 2-3 percig
forraljuk, atszirjiik (ez el is maradhat), végul folapritott kaporral fliszerezziik, a csipds Piros
Arannyal “tizesitjuk”.

5. A forro6 rétest 8-10 percig pihentetjiik, 8 szeletre vagjuk, kettesével tanyérra rakjuk, és a
paprikas martéassal korilontjik.

Jo tanacs
- Idényben a martasba 1-1 aprora vagott paprikat meg paradicsomot is belefézhetiink.

4 fore

Elkészitési id6: 1 éra 30 perc

Egy adag: 3478 k]/832 kcal ¢ 28,2 g fehérje * 60,1 g zsir » 44,4 g szénhidrat * 1,7 g rost ¢
4272 mg koleszterin

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.
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