Aszpikos sonkatorta

Hozzavalok:

1 alma, 10 dkg parizsi vagy sonka, 2
csemegeuborka, 5 fott tojas, 2-2 fott
burgonya és sargarépa, 20 dkg fott
zoldborso, 20 dkg vékonyan folszeletelt
gépsonka

a martashoz:

1,5 dl majonéz, 2 dl tejfol, porcukor,
mustar, 6rolt fekete bors, citromlé, s, 1
husleveskocka, 4 dkg zselatinpor

1. Az almat meghamozzuk, félbehasitva a maghdazat kimetssziik, htusat egycentis kockdkra
vagjuk, ahogyan a parizsit (sonkat), az uborkat, a fétt tojast, a fétt burgonyat és sargarépat
is. Mindezeket egy talba rakjuk, a borséval 6sszekeverjik.

2. A sonkaval egy kisebb kugléf format (lehet 6zgerinc forma is) kibéleliink.

3. A majonézt a tejfollel kikeverjiik, egy kevés porcukorral, mustarral, borssal és citromlével
izesitjik, ha kell, kissé megsdzzuk.

4. A leveskockat 1,5 deci vizben melegitve fololdjuk, majd beleontjiik az el6zetesen 8
evOkanal hideg vizben elkevert zselatint is. Kevergetve éppen csak 1 percig forraljuk, amig
fololdddik. Langyosra hiitjiikk, majd a majonézes martassal 6sszekeverjik, az elokészitett
hozzéavaldkra ontjiikk. Osszekeverjiik, azutén a sonkaval bélelt talba ontjiik. Elsimitjuk, a
tetejére is rakhatunk sonkaszeleteket, s hiitészekrényben dermedni hagyjuk.

5. Talalaskor a format néhany pillanatra meleg vizbe allitjuk, majd tartalmat vagodeszkara
boritjuk. Forr¢ vizbe martott késsel cikkekre vagjuk.

6 fore

Elkészitési id6: 40 perc + dermesztés

Egy adag: 476 kcal * fehérje: 23,7 gramm ¢ zsir: 34,1 gramm ¢ szénhidrat: 17,8 gramm ¢
rost: 4,3 gramm ¢ koleszterin: 147 milligramm
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