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Siitotokos ételek

Szines, szivmelengeto fogasok advent havaban

® Siit6tokot nem csak
desszertekhez lehet
hasznalni, kivalo alap-
anyag foételek vagy
kennivalok elkészitésé-
hez is. Edeskés az ize,
de nagyon jél passzol a
kiilonb6z0 fliszerekkel,
ezaltal a hisos fogasok-
nak is remek kiegészitd-
je lehet. Siitotokpiirébol
készithetiink tovabba
majonézes kencét is,
vagy valamilyen kiildnle-
ges kennivalot, mint pél-
daul az alabbi humusz.

GYORGY OTILIA

> Siitotokos-voroslencsés
csirkepaprikas

Hozzavalok: 50 dkg csirkecomb és
csirkeszarny vegyesen, 15 dkg vo-
roslencse, 50 dkg siit6tok, 1 nagy  véagjuk, és az olajon megdinsztel- majd fedd alatt paroljuk. Ha sziik- féételbe is ,,becsempészhetjiik” liszttel. Hozzaadjuk a sét, a felvert
fej hagyma, 4 cikk fokhagyma, 1  jiik, majd hozzaadjuk a fiiszerpap-  séges, éntiink ala vizet. Amikor a a sit6tokot. KenBkeként is tojasfehérjéket, majd az olajat. A
evokanal fliszerpaprika, so, bors, 1 rikat, és kevés vizzel felontjiik. his majdnem kész, hozzaadjuk a kivalo palacsintanal strlibb tésztat kell
csokor petrezselyemzold, 1 ev6ka-  Ezutdn belekeriil a hazi ételizesitd, kockéakra végott siitGtokot és a len- kapnunk. A hiist szeletekre vagjuk,
nal hazi ételizesits, kevés olaj. a zazott fokhagyma, majd a meg-  csét, és készre f6zziik. Aprora vagott kiklopfoljuk, majd s6zzuk és horsoz-
Elkészitése: A hagymat aprora mosott his. Sozzuk és borsozzuk, petrezselyemziélddel megszorjuk.

Nem csak siiteményekbe, hanem
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zuk. Egyenként a sortésztaba forgat-
juk, és forré olajban mindkét olda-
lukat kisiitjiik. A piiréhez a krumplit

A Libanoni humusz

v Pulykamell
sortésztaban siitotokos
krumlipiirével

Hozzavalok 4 személyre: 50 dkg ki-
csontozott pulykamell, s, bors; a sor-
tésztahoz: 2 tojas, 2 dl sor, 15 dkg liszt, 1

evOkanal olaj, so, bors, olaj a siitéshez;
a piiréhez: 4 kdzepes krumpli, 25 dkg
siit6tok (siilt vagy parolt), 2 evékanal
tejfol, 5 dkg vaj, s0, szerecsendio.

Elkészitése: A két tojas sargajat és
a sort csomomentesre keverjiikk a

meghamozzuk, nagyobb kockakra
vagjuk, sos vizben puhara f6zziik.
A siit6tokot megsiitjiik vagy megpa-
roljuk. A krumplit és a siit6tok hisat
0Osszetorjiik, majd hozzaadjuk a va-
jat, a tejfolt és a szerecsendiot. Jol
Osszekeverjiik, végiil megsoézzuk.

Hozzavalok: 50 dkg siilt siit6tok (a kevéshé édes fajta), 1 cikk fokhagyma,
1/2 dl olivaolaj, fél citrom leve, 2 tedskanal tahini (szezdmkrém), s6, szari-
tott csilipor, 6rolt fehér bors, 1 kotés petrezselyemzold, fehér és fekete sze-
zammag.

Elkészitése: A siilt siit6tokot a szezammagok és egy marék petrezselyem-
z0ld kivételével a tobbi hozzavaldval egyiitt piirésitjiik. Egy talba rakjuk,
megszorjuk a szezammagokkal és a maradék petrezselyemzolddel. Piritds-
sal talaljuk.






