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Parolt 6koruszaly és ale pite

Tészta -
Hozzavalék Mennyiség
BL55 liszt 250¢g
Vaj (reszelt) 125g
viz—ice cold 40g
Tojassargaja 20g
So 5¢
technika Keverjuk 0ssze a lisztet és a sot egy

blenderben, adjuk hozza a vajat, és pulzajuk
addig, amig kenyérmorzsa texturat nem
kapunk.

Keverjuk 0ssze a tojassargajat a vizzel és
d6vatosan pulzalva keverjuk 0ssze.

Helyezzlik az asztalra és dolgozzuk 0ssze, de
ne dolgozzuk tul.

Helyezzik a hltébe 1 6rara.

Nyujtsuk ki a tésztat kb. 3-4 mm vastagsagura
és helyezzik a piteformaba, majd tegylk a

h(itébe ujra.
Okoruszaly és ale -

Hozzavaléok Mennyiség

Okéruszaly 1.5kg

BL55 liszt 30g

Sz6lémagolaj 50g

Hagyma — kockazva 150g

Répa - kockazva 100g

Angolzeller — kockazva 80g

Fokhagyma - 6sszetdrve 10g

Paradicsomptiré 25g

Brown ale 500g

Marhahus alaplé 750¢g

Babérlevél 2db

Kakukkfd 4 ag

Worcestershire szdsz 15ml

Technika izesitsiik az 6kdruszalyt séval, borssal és
fedjuk be a liszttel. Egy 6ntottvas edényben
piritsuk korbe az 6koruszalyt.
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Ugyanabban az serpeny8ben piritsuk a
zoldségeket 2 percig, majd adjuk hozza a
paradicsompureét és f6zzuk 1-2 percig.

A sorrel megtisztitjuk a serpenyét, ,deglaze”.
Adjuk hozza az alaplevet, a f(iszereket és a
Worcestershire sauce.

Fézzlk amig elkezd gyongyozni, majd tegyuik
a sut6ébe 160 fokra 4 érara.

Vegyuk ki az 6koruszalyt és szedjuik le a hdst,
sz(lrjuk le a levet és redukaljuk vissza szész
slrséglire. Keverjuk 0ssze a szészt a hussal,
és ellendrizziik az izesitést. Hagyjuk kihdlni.

A pite -

Toltsiik meg a hideg tésztaval toltott piteformat a hideg 6koruszaly és ale
keverékkel. Nyujtsunk ki egy tésztat a pite tetejének, és fedjiik be vele a pitét, ugy,
hogy sehol se legyenek lyukak, majd tojassal kenjiik meg a tetejét.

Sussuk 190°Cszaraz siitében, 2-es ventilatorral 25-30 percig — pihentessiik 10
percig.

Talaljuk vajas burgonyapiirével és a visszamaradt parolo szésszal.
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