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Erhardt Etterem

A vidék gasztronomidja

Medvehagyma-pesztés langos, kecske feta (10 fore)

Hozzéavalok:

0,36 kg 80-as liszt

0,1 kg tej

0,15 kg viz

0,025kg ¢€lesztd

0,012 kg s6

0,012 kg cukor

0,010 kg olaj

11olaj

Pestohoz:

0,25 kg kesudio

0,25 kg érlelt sajt

0,4 1 extra sziiz olivaolaj
0,25 kg medvehagyma
sO

Kecske feta 0,2 kg
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Elkészités:

Minden 0sszetevOt a dagasztd csészébe tessziik, 10 perc lasst 2 perc gyors dagasztas, a tésztat
egybe pihentetjiik 20 percet, osztjuk gombolyitjiik 60 gr-ra, pihentetjiik, majd 200 fokos
olajban hirtelen kistitjiik.

Pestohoz a kesudiot lepiritjuk majd minden hozzavalot kuttereliink és kész is a pesto.

Kecske fetaval talaljuk!
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