Sonkakrém - készitette Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Hozzéavalok:
20 dkg fott fistolt sonka (lehet a maradék husvéti sonka is), 1 szikkadt zsemle, kb. 1 dl tej a
zsemle dztatasahoz, 6 dkg vaj, so, 6rolt fehér bors, par csepp brandy (ez el is maradhat)

1. A f6tt fiistolt sonkat kisebb falatokra vagjuk, és gyorsvagégépbe rakjuk, — ez a konyhai
robotgép azon része, amelyikben egy S alaku kés forog.

2. A zsemlét kozepes kockdakra vagjuk, egy talba szdrjuk, majd annyi tejet ontiink ra,
amennyitdl folpuhul, de nem lesz til lagy. Eppen ezért, amikor raontottiik a tejet, egy kicsit
nyomkodjuk a tal aljahoz (tomoritsik) a zsemlét. Par perc elteltével fakanallal jol
osszetorjik, azutan a hushoz adjuk. A vajat folkockdzva ugyancsak az elé6zéekhez adjuk,
kissé megso6zzuk, megborsozzuk, és tehetlink hozza par csepp brandyt is. Piirévé keverjiik.
3. Forro piritosra kenve vagy csillagcsoves habzsakbol ranyomva talaljuk, de ahogy a képen
is lathato, tolthetjik kis tésztakosarakba is. Utébbiakat a kisujszallasi hagymatortanal leirt
tésztabol lehet siitni: a tésztat 2-3 milliméter vékonysagura nyujtjuk, és akkora kerek
lapokat szurunk ki bel6le, amikkel beliilrél kényelmesen kibélelhetjiik a kis siitoformakat. Az
aljukat villaval megszurkaljuk, szaraz babbal vagy lencsével megtoltjiikk, hogy ne
hélyagosodjanak fol siités kozben, és kozepes langgal kb. 10 perc alatt megsutjik. Hilni
hagyjuk, majd a babot (lencsét) kiontjiikk bel6liik, miel6tt megtoljik.
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Sonkakrém - készitette Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Egy adag (kenyér nélkiil): 340 kcal ¢ fehérje: 10,7 gramm ¢ zsir: 29,0 gramm ¢ szénhidrat:
9,0 gramm ¢ rost: 0,4 gramm ¢ koleszterin: 90 milligramm



