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Toltod pulyhacsiga

Rosmaringos burgonyasiiti

Hossavalok 1 ssemélyre: Hossavalok 1 ssemélyre:

. 60 dkg pulykamellfilé . 8-10 db burgonya

. 12 szelet bacon . csipet s6

. 10 dkg juhturé . 5 dkg vaj

. 5 dkg vaj . 3-4 ev6kanal tejfol

. snidling . kb. 10 cm poéréhagyma

. 20 dkg gomba (eldre lepiritva) . olaj

. 2-3 evékanal tejfol . 2 ag friss rozmaring
Elkéssités: Elkéssités:

A pulykamellfilét megmossuk, és vékony csikokra vagjuk. Lehetéség szerint
12-re, ha nem sikertil, egy-egy csiganal csalhatunk egy csoppet, és kettot is
egymas mogé tehetiink. Kiklopfoljuk kicsit, sézzuk, borsozzuk, majd egy-egy
szelet baconra fektetjiik a deszkan. Egy kis talban elkeverjiik a juhtarét a vaj-
jal, pici snidlinget apritunk bele. Ezzel megkenjiik a pulykamellcsikok egyik
felét, majd feltekerjiik 6ket, ugy, hogy a baconos oldal legyen kifelé. A gombat
megtisztitjuk, felapritjuk és egy kevés olajon lepiritjuk, ezt tessziik a masik
adag husra, néhany kanal tejfolt kentink még ra. Ezeket a tekercseket is 0ssze-
allitjuk. Egy 12-es muffintepsit papirkapszlikkal kibéleliink (ha nincs otthon,
két csik siitGpapirt is keresztbe tehetiink bele. Ezekbe 4llitjuk bele a baconbe
csavart, megtoltott pulykacsikokat. 180 fokon siitjiik, kb. 45-50 perc alatt lesz
kész.

A krumplit meghdmozzuk, kockakra vagjuk, sos vizben megfézziik. Kézben
kevés olajon megpiritunk egy darabka felkarikdzott péréhagymat. A megfétt
krumplit dsszetorjiik rusztikus darabokra, belekeverjiik a hagymat, 5 dkg vajat,
3-4 evokanal tejfolt, és egy kis maréknyi aprora vagott rozmaringot. Friss a leg-
jobb, de ha nincs, akkor persze szaritottat is hasznalhatunk. Krémes masszat ka-
punk, ezt belekanalazzuk a muffintepsibe. Lehet papirban is siitni, akkor keves-
ebbet kell mosogatni, de aki szeretni a megkérgesedettre siilt részeket, és inkdbb
bevillaljaa mosogatast, siitheti anélkiil is. Nagyjabol 40 percalatt ez is készre siil.

Jo étwagyat!




