II1 () TUZHELY

2022. DECEMBER 28., SZERDA

Lencsés ételek szilveszterre

Az év utolso napjara késziilodve

e Alencse sz6 szerint sokszindi, vagyis nem-
csak voros vagy barna létezik, hanem érdemes
kiprobalni akar a sargat is. Nemcsak a szine
valtozatos, hanem az elkészitési médja is. A
szilveszteri meniih6z ezt a valtozatossagot
kell kihasznalni és az alabbi receptek koziil
legalabb egyet kiprébalni. Fasirt, torta vagy
kuglofformaban is nagyon jol mutat a lencse a
hidegtalon. (Gydrgy Ottilia)

Sargalencse-fasirt

Hozzavalok: 20 dkg sarga lencse, 4 dkg teljes ki6rlési liszt, 2 cikk fokhagy-
ma, s0, bors, friss oregano és kakukkfii izlés szerint, 2 tojas, zsemlemorzsa,
repceolaj a siitéshez.

Elkészitése: A lencsét sos vizben megf6zziik, lecsdpogtetjiik, hozzaadjuk
a lisztet, a tojast és a zdzott fokhagymat, majd fliszerezziik. Kis pogécsakat
formazunk belGle, és zsemlemorzsaba forgatjuk. Forrd repceolajban kisiitjiik.
Fokhagymasmartogatossal kinaljuk.

Lencseés pitetorta

Hozzavalok: 20 dkg vords vagy sarga lencse, 20 dkg fa-
gyasztott leveles tészta, 2 fej hagyma, 1 nagy sargarépa,
1 zeller, 4 cikk fokhagyma, 2 tojas, 1 babérlevél, kevés
zsiradék, sd, 6rolt bors, 1 marék petrezselyemzold, vaj a
kikenéshez.

Elkészitése: A leveles tésztat kiolvasztjuk. A lencsét
atmossuk, és a meghamozott, kockakra vagott zellerrel
és sargarépaval egyiitt egy edénybe rakjuk. Felontjiik
annyi vizzel, amennyi bGven ellepi, megsozzuk, hozza-

adjuk a babérlevelet, és puhéra f6zziik, majd lesztirjiik.
Amikor kihiilt a z6ldség, hozzaadjuk az aprora vagott
hagymat, a z(zott fokhagymat és a tojasokat. Sézzuk,
borsozzuk, megszorjuk apréra vagott petrezselyem-
z6lddel, és Gsszekeverjiik a masszat. Egy piteformat ki-
vajazunk, belenyomkodjuk a leveles tésztat Gigy, hogy
magasan maradjon a széle, a lelogd részeket levagjuk,
majd a lencsés masszat belesimitjuk. Elémelegitett 180
Celsius-fokos siit6be rakjuk, kb. 30 percig siitjiik. Ami-
kor langyosra hiilt, szeleteljiik.

Lencsekuglof

Hozzavalok: 22 dkg vords vagy sarga lencse, 2 fej hagy-
ma, 2 sargarépa, 2 petrezselyemgydkér, 2 savany(i ubor-
ka, 4 cikk fokhagyma, 2 tojas, 1 babérlevél, 1 ev6kanal
mustér, kevés zsiradék, so, 6rolt bors, 1 marék petrezse-
lyemz6ld, vaj a kikenéshez.

Elkészitése: A lencsét &tmossuk, és a meghamozott, koc-

kakra vagott petrezselyemmel, illetve sargarépaval egyiitt
egy edénybe rakjuk. Felontjiik annyi vizzel, amennyi b6-

ven ellepi, megsozzuk, hozzaadjuk a babérlevelet, és pu-
hara f6zziik, majd lesz(irjiik. Amikor kihiilt a z6ldség, ap-
réra vagott hagymat, zizott fokhagymat, kockakra vagott
savanyl uborkat, mustart és a tojasokat adagoljuk. Soz-
zuk, borsozzuk, megszorjuk aprora vagott petrezselyem-
zolddel, és Osszekeverjiik a masszat. Egy kuglofformat
kivajazunk, és a lencsés masszat belesimitjuk. El6melegi-
tett 180 Celsius-fokos siit6be rakjuk, kb. 30 percig siitjiik.
Kiboritjuk, majd langyosra hiilve szeleteljiik.






