Babos kasa — nigériai recept

A babkasat Nigéridban finomsagnak tartjak, és szinte minden nigériai szereti. mig kiilonboz0 nigériai
etnikai csoportokban eltér6 receptek 1éteznek.

Osszetevok

N

5.
6.
7.

e 5 csésze bab / apro szemii fehér, vagy fekete bab

e 1 csésze szeletelt lilahagyma + 1 db a bab f6zéséhez
e 2 (erb)leveskocka

e 200 ml étolaj

e 4 db nagy apritott paradicsom

e 4 db kapia paprika izlés szerint

e S0 izlés szerint

A babot f8zd elé 3 percig. Oblitsd le, és tedd félre egy talban.

Turmixoljuk le a paradicsomot, lilahagymat és a kapia paprikat.

Olajon siissiik at a daralt paradicsomot/paprikat egy serpenydben. Siissiik kb. 15. percig, amig
bestirlisodik.

F6zd meg a babot, puhara. kb. 6 csésze vizzel egy fazékban, add hozza a plusz apritott
lilahagymat is, és 40-50 percig f6zd, amig megpuhul.

Ha a bab megpuhult, add hozza a 2 (er6)leveskockat, siilt paradicsomot/paprikat.

[z1és szerint adj hozza sot.

Fedd le és f6zd még 10 percig, és kész a babkasa.

Van, aki siilt étkezési banannal talalja. Ez helyettesithet6 siilt édesburgonyaval.

Talalhatod forron, vagy hagyhatod par percig hiilni és bestirtisodni.

Rovid video az elkészitésrol:

youtube.com/watch?v=6D10X5]700E&t=9s



https://youtu.be/6D1OX5j7o0E?si=itSxt9bLp6Q6GlwP

Nigériai Chin Chin

Ez egy ropogos, édes €s sos nassolni vald nigériai finomsag.

Hozzavalok 10 adagra

3 €s1/2 csésze (420g) liszt

3/4 csésze (150g) cukor

1/2 teaskanal (2-3g) s6

1/4 teaskanal (1-2g) stitépor

1 teaskanal (2-3g) 6rolt szerecsendiot
1 tedskanal vaniliaaroma

1 teaskanal (1-2g) citromhé;j reszelve
1/4 csésze (4 evOkanal vagy 60 g) vaj (vagy margarin) / enyhén felmelegitett
1 nagy tojas

3/4 csésze (175-180ml) tej

e Olaj siitéshez

Elkészités

=

Osszekeverjiik a szaraz dsszetevoket: lisztet, siitdport, sot, cukrot, szerecsendiot és citromhéjat.

Keverjiik 6ssze a vajat a lisztkeverékbe.

3. Adjuk hozza a tejet és a tojast a keverékhez. Folytassuk a keverést, amig a tészta 9ssze nem all,
¢s rugalmas golyot tudunk formalni beldle.

4. Ontsiik ki a tésztat egy lisztes feliiletre, és gytrjuk at. Sziikség szerint tobb lisztet is
belekeverhetiink a tésztaba, amig a tészta sima, rugalmas, egyenletes szinii lesz és mar nem
ragadds. Pihentetjiik a tésztat kb. 20 percig.

5. Felezziik meg a tésztat. Lisztezett feliileten nyajtsuk ki kb. 1 cm vastagsagura. Ezutan vagjuk

fel a tésztat barmilyen formara, pl kisebb négyzetek, haromszogek.

Melegitsiink egy mély serpenydben bd olajat (190°C). Siissiik addig, amig aranyszinii nem lesz.

7. Csepegtessiik le az olajat és maris talalhatjuk.

N

Sk

www.youtube.com/watch?v=gVK-uM9Tn4c



http://www.youtube.com/watch?v=qVK-uM9Tn4c

Edesburgonya-kasa
(jinwanmJ pottage in the Igbo language)

https://nkechiajaeroh.com/recipes/how-to-make-simple-and-healthy-sweet-potato-porridge

Hozzavalok 4 fore:

e 3 nagy édesburgonya (vagy akar 8-10 Kicsi, vagy barmilyen mennyiség, amit szeretnél)
e 2-3 evékanal olivaolajat (vagy barmilyen ndvényi olajat)

e 3 csésze friss spenot (vagy 1 zacsko fagyasztott spenot / a spenot opcionalis)
e 90 gr paradicsompiiré

o 1 csésze friss aprora vagott zoldség (hagyma, fokhagyma és kaliforniai paprika
e 1 tedskandl so (izlésednek megfelelden)

e 2 ero6leves kocka

e 1/2 teaskandl szaritott kakukkfii

o 1/2 te4skandl curry por

o 1 kavéskanal 6rolt paprika

o 1-2 csésze viz (ne adj tul sok vizet)

e (afézébanant / plantain / kihagytam a receptb6l, nalunk ez nem elérhetd)

Elkészités

=

Kockazzuk fel az édesburgonyat; Félretessziik. Apritsuk fel a tobbi zoldséget is.

2. Egy serpenyOben kozepes héfokra melegitsiik fel az olajat, tegyiik bele az apréra vagott
zOldségeket / spenot kivételével /

3. Piritsd kb. 2 percig, add hozza a paradicsompiirét, €s f6zd 2 percig (vagy amig mar nem nyers
izti. Ugyelj r4, hogy a héfok mindig alacsony legyen, hogy a paradicsom ne tapadjon le.

4. Add hozza az 0sszes tobbi fliszert: sot, kakukkfiivet, curryt, 6rolt paprikat, a leveskockékat,
¢s keverd 6ssze. Ezutan adj hozza vizet és keverd 6ssze;

5. Ovatosan add hozza a vagott édesburgonyat, keverd 6ssze jol, és allitsd a hot kozepesre.

6. Fedd le a fazekat/ serpenyét, és f6zd 15-20 percig vagy amig az édesburgonya megpuhul.
Ellendrizd 5-7 percenként, és ha sziikséges, keverd meg.

7. Végiil keverd bele a spenotot, amikor a burgonya puha lett, €¢s még 1-2 percig parold. Diszitsd

meg Ujhagymaval, és élvezd!

www.youtube.com/watch?v=pP pa8bl180Y



https://nkechiajaeroh.com/recipes/how-to-make-simple-and-healthy-sweet-potato-porridge
https://amzn.to/33JUdqf
https://amzn.to/3llBtmw
http://www.youtube.com/watch?v=pP_pa8b18OY

Jollof Rizs

Forras: https://cookpad.com/hu/receptek/13068223

Hozzavalok 4 adaghoz

8 db hamozott paradicsom
2-3 bogre rizs

izlés szerint s

izlés szerint bors

8 db paprika

1 nagy fej hagyma
2-3 gerezd fokhagyma

1 tk curry por

1 tk Cayenne bors vagy chili Cayenne aki szereti a csipOset
1 tk pirospaprika

3 4g friss kakukkfli vagy 1kk szaritott

2-3 db babérlevél

izlés szerint kis darab gydmbér (csak egy ujjnyi)

szlikség szerint étolaj a piritashoz

Elkeészités (50 perc)

1. Eldkészitjiik a hozzavaldkat, vagyis aprora vagjuk a hagymat, paradicsomot €s paprikat és a
fokhagymat. Aki egész gyombért hasznal, akkor azt is természetesen.

2. A hagymat egy kevés olajon elkezdem piritani a gyombérrel, majd hozzdadom a
fokhagymat is, vigydzva meg ne égjen!

3. Amikor a piritas kész, beleteszem az aprora vagott paradicsomot, paprikat és az dsszes
fliszert, majd jol 6sszekeverem és stirli ragut £6z6k beldle, mint amikor lecsot készitiink. :)

4. Arizst, a kész raguba keverem és annyi forrd vizet 6ntok ra, amennyi boven ellepi, kdriilbeliil a rizs
mennyiségének a masfélszeresét.

5. Szorosan lefedem ¢és nagyon kis langon 10 percig parolom majd elzarva a tiizet, még 10
percig allni hagyom. Ez alatt a rizs felszivja a nedvességet.

6. A végén atkeverjiik és tetszélegesen natiran vagy hussal is talalhatjuk. Lehet ez csirkecomb,
csirkemell, sertéskaraj siitve, akarmi... :)

7. Jo étvagyat. 1)


https://cookpad.com/hu/receptek/13068223
https://cookpad.com/hu/kereses/paradicsom
https://cookpad.com/hu/kereses/paprika
https://cookpad.com/hu/kereses/hagyma
https://cookpad.com/hu/kereses/fokhagyma
https://cookpad.com/hu/kereses/cayenne%20bors
https://cookpad.com/hu/kereses/chili
https://cookpad.com/hu/kereses/kakukkf%C5%B1
https://cookpad.com/hu/recipe/images/f6253e11748f5425?image_region_id=58

Nigériai Jollof rizs

Hozzavalok 8 fore

4 kaliforniai paprika

e 10 db paradicsom

e 4 db vordshagyma /vagy lila

e 1 db chili paprika / 6rolt fekete vagy cayanne borssal izesithetjiik
e 1 csésze napraforgoolaj

e 4 evokanal paradicsompiiré

e | teaskanal enyhe curry por

o |tk szaritott kakukkfii

e 4 kozepes babérlevél

e 2 csésze erdleves alaplé

e 4 kocka erdleves kocka

e 4 csésze arany basmati rizs vagy barmilyen hossziuszemii el6f0zott rizs

Elkészités:

1. Mosd at a rizst hidegvizzel, amig a viz tiszta nem lesz.

2. Vagj egy hagymat négyre, és tedd a turmixgépbe. Adj hozza harom paradicsomot, piros kaliforniai
paprikat és chili paprikat (ez ha nincs — kihagyhatd) majd adj hozza fél csésze vizet és turmixold
le. Tedd félre.

3. Apritsd fel a maradék hagymat. Szeleteld vékonyan a maradék paradicsomot.

4. Melegitsd az olajat egy serpenydben kdzepes héségen, majd ontsd bele a felvagott hagymat.
Piritsd, amig a hagyma el kezd barnulni.

5. Tedd a serpeny6be a turmixolt paprikakeveréket, a curryport, a kakukkfiivet, az er6leves kockakat
¢s babérleveleket — f6zd 20 percig, ligyelve arra, hogy né¢ha keverd meg. Ezutan add hozza a
paradicsompasztat €s a tobbi szeletelt paradicsomot. Csokkentsd a hot, és hagyd a parolodni, amig
a nedvesség jelentdsen csokken.

6. Allitsd vissza a hét kozepesre. Add hozza a mosott rizst és az alaplevet, majd t csésze erélevet, és
kostold meg a s6ssdgat. Hagyd a rizst forrni, majd kicsit csokkentsd a hét. Nézd meg a rizst 15
perc utan, Ha még van folyadék a rizs tetején, tedd vissza a fed6t. Ellendrizd jra 5 perc utan, és
ismételd, amig a folyadék nagy része fel nem szivodik.

7. Keverd at a fakanallal, €¢s csokkentsd a hot a legalacsonyabb szintre, hogy a rizsben maradt szdsz
felszivodjon. Folytasd az ellendrzést, és keverd 5 percenként, amig az dsszes folyadék fel nem
szivodik.

8. Keverd 4t egy fakanallal, és par percig takard le talalas eldtt.

Rovid video az elkészitésrol:
https://www.youtube.com/watch?v=Ce494J 7xlaw



https://tidd.ly/3MQkE1F
https://amzn.to/3OibJaF
https://www.youtube.com/watch?v=Ce494J7xlaw

Puff Puff
(nigériai siilt élesztos tészta)

www.youtube.com/watch?v=0QMDaxjc11xc

Osszetevok

e 360 g; kb. 2 3/4 csésze liszt

e 200 g; 1 csésze porcukor

e 4 teaskanal (13 g) instant élesztd

e 1/4 teaskanal frissen reszelt szerecsendid
o 1 tedskanal (5 ml) vaniliakivonat

kb. 2 liter (1,9 1) olaj siitéshez

Elkészités:

1. Egy nagy talban alaposan keverd 0ssze a lisztet, cukrot, éleszt6t és szerecsendiot, kb. 5 percig
pihentetjiik. Egy kis talban keverd 0ssze a vaniliakivonatot 2 csésze (475 ml) langyos vizzel.

2. A lisztkeverék kozepébe egy mélyedésbe ontsd a vanilias vizet és egy fakanallal fokozatosan
keverd 6ssze, amig, csomomentes tészta nem képzddik / piskotatészta allaga, néhany
buborékkal. Lazan fedd le a talat miianyagfoliaval vagy tiszta, nedves konyhai térolkozovel, és
hagyd meleg szobahémérsékleten /24°C) allni, amig nagyjabol megduplazodik, kb. 45 percig.

3. Egy nagy serpenyében melegitsd az olajat kozepes-magas héfokon 165°C. Egy evékanalnyi
masszat ovatosan Ontsiink a forr6 olajba. Siissiik tigy, mint pl. a tir6fankot, mig minden oldala
aranybarna nem lesz.

4. A papirtorldvel bélelt tepsire szedjiik ki az olajbol.

5. Helyezd at a puff puff-ot egy talba, és forron, melegen vagy szobahdmérsékleten talald. A puff-
puff 6nmagaban is fogyaszthatd, fliszeres cukorral vagy martogatds mellé


http://www.youtube.com/watch?v=QMDaxjc11xc

Nigériai puff puff

Forras: https://cookpad.com/hu/receptek/12241581?ref=profile

Hozzavalok

Elkészités (Masfél ora)

250 g liszt

1/2 bogre cukor

0,5 tk szerecsendid

sziikség szerint kb. 300 ml langyos viz
7 g szaraz élesztd

1 csipet s

A széraz alapanyagokat 6sszekeverem.

A vizet kis adagokban adom hozza, hogy ne legyen csomos. Figyelni
kell arra, hogy ne legyen tual folyos.

Ha ez megvan, lefedem folidval és valamivel lesulyozom, majd egy
orat pihentetem.

Nem tul forro, b6 olajban kézzel szaggatva kisiitom. :)



https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/7845a42776c1cb11?image_region_id=58
https://cookpad.com/hu/receptek/12241581?ref=profile
https://cookpad.com/hu/kereses/liszt
https://cookpad.com/hu/kereses/sz%C3%A1raz%20%C3%A9leszt%C5%91
https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/1030c8dc6de95f78?image_region_id=58
https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/33e2d0ec00cb0cc2?image_region_id=58
https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/e0574ee06e9cb584?image_region_id=58
https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/425b7d44284dbf22?image_region_id=58

Nigériai puff puff, narancsos csoki martogatossal

Forras: https://cookpad.com/hu/receptek/14226746?ref=profile

Hozzavalok (10-15 darabhoz)
Puft puff

e 250 g liszt
e 1/2 bogre cukor
o 0,5 tk fah¢j

o sziikség szerint kb. 300 ml langyos viz
o 7 gszéraz élesztd
e 1 csipetsd
Narancsos csoki szo0sz
e 1/2 tabla tejcsoki (Milka)

e 1/2 db narancs leve
e 1 ek margarin
Elkészités (1,5 6ra)
1. A széraz alapanyagokat dsszekeverem.

2. Avizet kis adagokban adom hozz4, hogy ne legyen csomos. Figyelni kell arra, hogy ne
legyen tul folyos.

3. Ha ez megvan, lefedem foliaval és valamivel lesilyozom, majd egy orat pihentetem.
4. Nem tul forro, bd olajban kézzel szaggatva kisiitom. :)
5. A csokit kockakra torom és a margarinnal a forr6 vizgdz folott hagyom, hogy

megolvadjon, majd apranként belecsurgatom a narancs levét. Annyit teszek bele, hogy
ne legyen tul hig, de tal stirti sem. :)


https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/22af44d62be8b1e5?image_region_id=58
https://cookpad.com/hu/receptek/14226746?ref=profile
https://cookpad.com/hu/kereses/liszt
https://cookpad.com/hu/kereses/sz%C3%A1raz%20%C3%A9leszt%C5%91
https://cookpad.com/hu/kereses/csoki
https://cookpad.com/hu/kereses/narancs
https://cookpad.com/hu/kereses/margarin

Shuku — Shuku
nigériai kokuszgolyok

EQy gyors, egyszerti, édes, falatnyi afrikai finomsag kokuszreszelékbdl és néhany mas
Osszetevobol.

Hozzavalok (kb. 20 db kékuszgolyohoz, mérettdl fliggden)

1 csésze (60 g) cukrozatlan kokuszreszelék
2 nagy tojassargaja

1/4 csésze (50 g) cukor

1 teaskanal vanilia aroma

e 1/2 csésze (60 g) liszt

Elkészités:
1. Melegitsiik el6 a siitét 170°C-ra. Egy stitélapot kibéleliink siitopapirral.
2. Ontsiik a lisztet egy sekély talba.
3. Egy kever6talban 0sszedolgozzuk a kdkuszreszeléket, a tojassargakat €s a cukrot.
4. A kokuszos keverékbe 1 tedskanalnyi vanilia aromat tesziink. Jol keverjiik 6ssze, amig

teljesen O0ssze nem all a massza.

A keverékbdl golyokat formazunk. Ezutan minden kdkuszgolyot lisztbe forgatunk.
Stissiik kb. 15 percig, vagy amig enyhén megbarnul - hiitsiik le és taroljuk 1égmentesen
zar6do edényben.

o o

Rovid video az elkészitésrol:
www.youtube.com/watch?v=CP2zC1NFupqg



http://www.youtube.com/watch?v=CP2zC1NFupg

Nigériai tapioka puding (6szies valtozat)

Forras: https://cookpad.com/hu/receptek/14105980?ref=profile

Hozzavalok (4 adaghoz)

1 pohar tapidka gyongy
2 ek cukor
2 ek vanilias cukor

1 tk vanilia aroma

4 pohér viz

400 ml kokusz tej

izlés szerint alma dzsem
izlés szerint egész dio

izlés szerint alma chips

Elkészités (1 o6ra)

Egy pohar vizet a kokusz tejet és a tapiokat lassu tlizon kezdem el f6zni. Hozzdadom a
cukrot, aromat. Ahogy stirisddik, igy adom hozza apranként a vizet. Annyit, amennyit
felvesz, nekem ez kb. 4 pohar volt.

Akkor van kész, ha a gyongyok atlatszoak lesznek. Ki melegen, ki hidegen fogyasztja. Ki
magvakkal, ki gyiimolcsokkel. A mi 6tletiink most egy kis alma dzsem, alma chips és di6
volt.


https://cookpad.com/hu/step_attachment/images/e4e053ee8722aec7?image_region_id=58
https://cookpad.com/hu/receptek/14105980?ref=profile
https://cookpad.com/hu/kereses/aroma
https://cookpad.com/hu/kereses/k%C3%B3kusz%20tej
https://cookpad.com/hu/kereses/alma
https://cookpad.com/hu/kereses/di%C3%B3
https://cookpad.com/hu/kereses/alma

Puff-puff (szerecsendios fank)

Hozzavalok:

250g liszt

300 ml langyos viz

2 tk szaraz élesztd

1 tk reszelt szerecsendio

csipetnyi s

50g cukor + lek az élesztd felfuttatdsahoz
olaj a siitéshez

Elkészités:

1 dl langyos vizben elkeverek 1 ek cukrot és az élesztét, és hagyom felfutni.

Egy nagyobb talban 0sszekeverem a lisztet, cukrot, sot és szerecsendiot. Hozzdadom
a felfuttatott élesztdt, a maradék 2 dl vizet, és csomdmentesre keverem (hig keverék
lesz az eredmény).

Letakarom, és 1 oranyit kelni hagyom.

A megkelt tésztat kanallal adagolom a forr6 olajba, €és készre stitom.

Video: https://www.youtube.com/watch?v=1ZzInaDZD11



https://www.youtube.com/watch?v=IZzInaDZD1I

Jollof rizs

Hozzavalok:

A szé6szhoz:
e 3 piros kaliforniai paprika
e 3 paradicsom

e 1 hagyma
e csipOspaprika izlés szerint
e dlviz
A rizshez:
e olgj

e 1 hagyma, felkockazva

e 5 ek paradicsomsiiritmény
e 4 cikk fokhagyma

o 1 ek reszelt gydmbér

e 2 babérlevél

e 1 ek kakukkfii

e 1ekcurry
° 1 tk Sé
e Dbors

e 3 husleveskocka
e 370 g hosszl szemi rizs, megmosva
o ' lcsirke alaplé

Elkészités:

A sz6szhoz Gsszeturmixolom a paprikat, paradicsomot, hagymast €s csipdspaprikat a vizzel.
Nagyobb serpeny6ben / vaslabosban olajat melegitek, és livegesre parolom a felkockazott hagymat.
Hozzédadom a paradicsomstiritményt, és jol Osszeforralom. Belekavarom az attort fokhagymat, a
gyombért és a babérleveleket, és 2 percig f6zom. Hozzaadom a korabban elkészitett szoszt, és 10-15

percig f6zom (amig bestliriisodik). Kakukkfiivel, curryvel, soval és borssal fliszerezem, és hozzaadom
a leveskockakat is. 2-5 percig f6zom.

Hozzaadom a tobbszor atmosott rizset, és jol Osszekeverem. Beledntom a csirke alaplevet, lefedem,
¢s nagy langon felforralom. Amikor felforrt, alacsonyra allitom a tiizet és kb. 30 percig parolom az
ételt, kavargatas nélkiil.

Siilt fézébanannal, csirkével vagy salataval talalom.

Vided: https:// www.youtube.com/watch?v=MrwBvPT7EGA &t=128s



https://www.youtube.com/watch?v=MrwBvPT7EGA&t=128s

Dodo (siilt fozobanan)

Hozzavalok:

e 2 nagy, érett f6z6banan (akkor a
legfinomabb, ha mar barnul a héja)

e 50

e 0laj a siitéshez

Elkészités:

A fézébanant felvagjuk, izlés szerint kockara, karikéara vagy atlos karikara. Megs6zzuk
¢s Osszerazzuk a soval. (Lehet fliszerezni pumpkin spice fliszerkeverékkel vagy
cayenne-borssal, gyombérrel, fahéjjal és szegfliszeggel.) B6 olajban megsiitjiik.
Azonnal fogyasztjuk.

Video: https://www.youtube.com/watch?v=GJtNEtjuOmO0



https://www.youtube.com/watch?v=GJtNEtjuOm0

Akara (babfank)

Hozzavalok:

e 4 kg szdraz homoki bab (black eyed peas,
Vigna unguiculata, fasole ochi negri)

e 1 hagyma

e 1 nagy piros kaliforniai paprika

e csipdspaprika izlés szerint

e sO

e 0laj a siitéshez

Elkészités:
A babot 30 percre vizbe aztatjuk, majd lehéjazzuk*.

A lehéjazott babot turmixgépben teljesen simara
turmixoljuk (annyi vizzel, amennyit felvesz, hogy B~
stirtibb krém allaga legyen), majd talba toltjik és kézi [
habverdvel vagy mixerrel habosra keverjiik (ettdl lesz

Jo levegds a babfank). A hagymat és paprikéka apritogépben felapritjuk, majd a babhoz
keverjiik. {z1és szerint s6zzuk.

A masszabol evOkanalnyi adagokat a forrd olajba tesziink, és ropogosra siitjik.

Video: https://www.youtube.com/watch?v=cqAMOIngP Vo

*Bab leh¢jazasa kézzel: https://www.youtube.com/watch?v=x7LPEQS{E30

*Bab leh¢jazésa turmixgéppel: https://www.youtube.com/watch?v=83B8jpCEn9I



https://www.youtube.com/watch?v=cqAMOlnqPVo
https://www.youtube.com/watch?v=x7LPEQSfE3o
https://www.youtube.com/watch?v=83B8jpCEn9I

Nigériai husos taskak

Hozzavalok:
A tésztahoz:
e 500 g liszt
e 200 g hideg, felkockazott vaj
e 2 nagy tojas
e 1tkso
e 1 ek cukor
e 1 tksiitépor
e 60 ml hideg viz

A toltelékhez:
e 350g daralt marhahus
e 1 krumpli, meghdmozva, kis kockakra vagva
e 1 nagy hagyma, felkockdzva
e 1 nagy sargarépa, meghamozva, kockakra vagva
e 240 ml marha alaplé vagy viz
e $0, bors izlés szerint
e 1 tk kakukkfii
o 2ekliszt
e 2ckolaj
e 1 tojas a kenéshez

Elkészités:

Tészta: Egy nagy talban 0sszekeverem a lisztet, cukrot, sot €s siitdport. Hozzdadom a felkockazott,
hideg vajat, és kézzel 6sszemorzsolom. Felverem a tojast a hideg vizzel, majd a tobbi hozzavalohoz
adom. Ovatosan osszekeverem, amig sszeall (nem szabad tildolgozni). Frissen tarto folidba
csomagolom, ¢és 30 percig a hiitdszekrényben pihentetem.

Toltelék: Serpeny6ben felmelegitem az olajat, és livegesre piritom rajta a hagymat. Hozzdadom a
sargarépat, és tovabbi 3-4 percig piritom. Hozzdadom a darélt hust, és folyamatosan kevergetve
megpiritom. Soéval, borssal €s kakukkfiivel fliszerezem, megszorom a liszttel, €s alaposan
Osszekavarom. Hozzdaadom a krumplit és az alaplét / vizet. Alacsony héfokon 12-15 percig f6z6m,
amig a krumpli megpuhul, és a keverék bestirlisodik. Teljesen kihiitom, miel6tt megtdlteném vele a
taskakat.

Osszeallitas: A tésztat lisztezett feliileten kb. ¥4 cm vastagsagura nyajtom. 10-15cm atméréjii koroket
vagok bel6le. Minden kor kozepére 1-2 evOkanal tolteléket halmozok, a tészta szélét vizzel
megkenem, ketté hajtom, és villaval korbenyomkodva lezarom.

Siités: A taskakat siitOpapirral boritott tepsibe helyezem. Villaval megszurkdlom, hogy a g6z tdvozni
tudjon, majd lekenem felvert tojassal. 175°C-re eldmelegitett siitben 25-30 percig siitom.

Vided: https:// www.youtube.com/watch?v=2XM0ZZM9Mjs



https://www.youtube.com/watch?v=ZXM0ZZM9Mjs

