Tésztaban siilt gyiimolcsos sziizpecsenye

Hozzavalok:

1 csomag (50 dkg) fagyasztott vajas-leveles
tészta, 1 dundi, kb. 50 dkg-os sertés
szlizpecsenye, fél evékanal so, 4 evokanal
olaj, 50-50 dkg alma és korte, 5 dkg vaj, 3
csapott evékanal kristalycukor, 10-10 dkg
aszalt sargabarack és szilva, 5 dkg
mazsola, 2 pupozott evokanal
zsemlemorzsa, 6 vékony szelet hiisos
szalonna (sliced bacon)

a tészta nyujtasahoz

finomliszt

a tészta megkenéséhez

1 tojas

1. A tésztat kivessziik a mélyhit6bdl, hogy felengedjen. A hist megmossuk, leszarogatjuk, és
vagodeszkara fektetve hartyajat lefejtjik. Ezutan besézzuk és a megforrdsitott olajban
koros-korill megpiritjuk. Elomelegitett siitébe toljuk, és a kozepesnél nagyobb langgal (220
9C; légkeveréses stitében 200 C) 10-12 perc alatt elésttjiik. Ha kész, félretessziik, de a
siitot bekapcsolva hagyjuk.

2. Kézben az almat és a kortét meghdmozzuk, és maghéazuk nélkil 1,5 centis kockakra
vagjuk, majd az olvasztott vajra dobjuk. A cukorral izesitjiik, és lefodve, kis langon 10 percig
paroljuk. A tlzrdl levéve a félbevagott aszalt gyimolcsoket, a mazsolat és a zsemlemorzsat
is belekeverjuk.

3. A tésztat enyhén lisztezett gyturolapon kb. 30x40 centis lappa nyujtjuk. A szalonnat
keresztben rafektetjlk, és a gyiimolcsos massza egyharmadat egyenletesen rahalmozzuk. Az
elosiitott sziizpecsenyét a kozepére fektetjiik, majd a maradék gytimolccsel szépen
betapasztjuk. Felvert tojassal az egészet megkenjilk, majd a tésztat alulrdl is, felilrol is a
kozepére hajtjuk; akkor jo, ha a gyiimolcsos pecsenye folott, pontosan kozépen osszeér. 4.
Tepsire tessziik ugy, hogy alul legyen az az oldala, ahol a hajtas van. Felvert tojassal
korbekenjik, villaval megszurkaljuk, és ugyanolyan forré suit6ben, mint a his
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elokészitésénél, 25 percig sutjiik. 10 percnyi pihentetés utan kisujjnyi vastagon folszeletelve
kinéljuk.

6 fore
Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc
Egy adag: 885 kcal



