Csoben siilt zoldbab pulykamellel

hozzavalok / 4 adag

1 kg z6ldbab

25 dkg pulykamell

450 g tejfol

10 dkg trappista sajt (reszelt)
1 db tojas

2 dl tej

4 dkg margarin

2 evokanal finomliszt

2 ek zsemlemorzsa

s0 izlés szerint

bors izlés szerint

1 ek napraforgo olaj (a tepsi kikenéséhez)

(tejfolos tojasos zoldbab, rakott zoldbab karajjal, csdben siilt z6ldség)

elkészités

1. A zdldbabot sds vizben puhdara f6zziik, és alaposan lecsopogtetjiik.

2. A margarinon megpiritjuk a lisztet, hozzaontjiik a tejet, a tojassargajat, majd par
percig még fozziik kevergetve.

3. A thzrdl levéve a tejfolt belekanalazzuk, €s a sajt felét belereszeljiik, a felvert
tojasfehérjét beleforgatjuk, és s6zzuk, borsozzuk (izlés szerint).

4. Egy jénai talat vagy egy tepsit olajjal kikenilink, meghintjiik zsemlemorzsaval.

5. A zoldbab felét szépen elsimitjuk a jénaiban, rafektetjiik a az eldsiitott pulykamell
szeleteket, majd a maradék zoldbab kovetkezik.

6. Végiil a martast a tetejére csorgatjuk. A maradék sajtot rareszeljiik.

7. Eldémelegitett siitOben megsiitjiik.

Eldsiitéshez a megsodzott pulykamellet paprikas lisztbe forgatjuk és vajon hirtelen
atsiitjiik. Lehet daralt hussal is, azt is el paroljuk kevés hagymas vajon, a hust enyhén
fliszerezziik.

sutési héfok: 180°C
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