Mediterran tonhalas batyu

Hozzavalok:

1 voréshagyma, 1 kis csokor petrezselyem, 4 evokanal olaj, 1 &g friss vagy késhegynyi 6rolt
koriander, 20 dkg konzerv tonhal, 1 kiskanal kapribogyo, 1 mokkaskanal so, fél mokkaskanal
orolt fekete bors, 1 csomag (4 lapos) réteslap, 2 evokanal zsemlemorzsa, 5 tojassargaja

a stitéshez: b6 olaj

1. A voroshagymat megtisztitjuk és finomra apritjuk, ahogyan a petrezselymet is. Egy nagy
serpeny6ben, egyutt megfuttatjuk az olajon, és az apréra vagott korianderlevelet is
beleszérjuk.

2. A konzerv tonhalat lecsopogtetjiik, fol-daraboljuk, a kapribogyoval egyiitt az elobbiekhez
adjuk. Megsdzzuk, megborsozzuk, hlilni hagyjuk. Egy réteslapot zsemlemorzsaval
meghintett deszkara fektetiink, és mind a négy oldalardl behajtjuk a kozepéig. Gondolatban
atlosan elfelezziik, igy két haromszoget kapunk.

3. A tonhalas keverék negyedét az egyik haromszog kozepére halmozzuk. Kézépen kissé
kimélyitjiik, és egy tojassargajat csusztatunk bele. A tolteléket tojassargajaval korbekenjiik,
majd a tészta masik felét rahajtjuk, és le is nyomkodjuk, nehogy siités kozben kinyiljon.

4. Ugyanigy még harom batyut készitiink, végiil serpeny6ben - lehet, hogy csak egyesével
fér bele - ujjnyi magas olajban, oldalanként 2 perc alatt megsttjiikk. Szalvétara szedve
lecsopogtetjiik. Csak frissen jo.
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Mediterran tonhalas batyu

Elkészitési ido: 50 perc
Egy adag: 1800 kJ/432 kcal * 16,6 g fehérje * 33,0 g zsir » 17,1 g szénhidrat ¢ 0,6 g rost *
372 mg koleszterin

Konnyu elkésziteni.
Csak frissen jo.
Egész évben készithetjik.



