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Eleszté nélkili répas kifli

Ternai Gabriella receptje

= Kllonleges izvilagot ado, tapértékben gazdag étel. A receptben emlitett g6z6lés kiemeli a répa édes
izét, amely egyedi aromét kolcsondz a kiflinek. Reggelinél, vacsoranal — de ebédnél is — a kenyér
Osszetettebb és kildnlegesebb alternativajat jelentheti.

Alaptészta:

= 30 dkg héjaban f6tt, attort krumpli

= 50 dkg bio ténkélyliszt (bioboltban beszerezve vagy a gabonat[konyhai malommal|megérélve)
= 20 dkg hajdinaliszt (bioboltban beszerezve vagy a gabonat konyhai malommal megérdlve)

= 1 dl min6éségi étolaj vagy hidegen sajtolt olivaolaj

= 2.5 dl langyos viz

= 3 evBkanal szezamso (vagy 1 evékanal s6 és 2 evékanal 6rolt szezammag)

= 1 csapott teaskanal sz6dabikarbéna (esetleg friss citromlével meglocsolva)

Toltelék:

3-4 szal sargarépa, amit meghamozva, majd 8-10 cm hosszu darabokra vagva, ,egészben” hagyva
kevés vizben (inkabb g6zben) megparolunk. Ha nagyon vastag a répa, hosszaban el lehet felezni.

A tészta hozzavaloit 6sszekeverjik, és alaposan atgyuarjuk, mely altal egy kénnyen kezelhetd tésztat
kapunk. A tésztat kis adagokban vékonyra nyujtjuk, majd késsel (a répanal kétszer nagyobb téglalap)
formékra vagjuk. A répat ugy ,csomagoljuk” a tésztdba, ahogy a szilvas gombdcnél is tesszik, csak itt
a ,gombdcok” hosszikas formajuak lesznek. Elémelegitett stitében 180-200°C-on készre sutjik.

= Ha marad a tésztabdl, abbdl tenyerlinkben golyékat formalva, majd kissé meglapitva pogacsat
suthetlink, amelynek tetejére el6zbleg (izlés szerint) kémény-, tok-, napraforgd- vagy szezadmmagot
szérhatunk.

= Ha édes izre vagyik, a tészta egy részébdl aimastaska is készithetd > lasd a|Receptek|kozétt!

Sok dromet kivanunk a sajat készitésii kiflik fogyasztasahoz!

Otletad¢ forras: http://hobbifozocske.blogspot.com
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