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> Sés, burgenyss

lénges
Hozzavalok fél adag, 6-8 db-hoz:
25 dkg finomliszt
1dl langyos tej
7 g szaritott vagy 2,5 dkg friss éleszt8
0,5 dkg sé
15 dkg attsrt, sés vizben fétt, langyos burgonya
1 dkg kristalycukor

Kevés finomliszt a nyujtashoz

6-8 dl olaj vagy zsir a siitéshez

Feltét:
tejfol, fokhagyma, djhagyma stb.

Elckészités, osszedllitas: 20 perc
Kelesztés: 30 perc
Pihentetés atgyuras utan: 30 perc

Formazas utin: amig a zsiradék felmelegszik

Siités: 150-160°C-os, eldmelegitett zsirban vagy olajban

Elkészités:

A cukrot és az éleszt8t keverd el a langyos tejben, majd hagyd igy felfutni.

A langyos burgonyat egy nagyobb talban tsrd 8ssze villaval, add hozza a sét és a lisztet, majd keverd 6ssze, és morzsold el
a kezeid kszstt.

Ezutdn &ntsd hozz4 a felfuttatott élesztds tejet, majd dolgozd ki a tésztat. Lisztezd le és formazz beldle cipét, majd

letakarva keleszd 30 percig.

Kelesztés utdn gyurd at a tésztat, majd lisztezd le alul-feliil, és letakarva pihentesd Gjabb 30 percet.

Formazas, stités:

Oszd fel a tésztat 6-8 adagra, majd formalj belsliik kis cipdkat és takard le 8ket addig, amig a zsiradékot felmelegited.

Olajozd be a kezed, vagy kend be olvasztott zsirral, és nydjtsd ki kb. egy centi vékonyra a tésztakat.
Helyezd bele az el8melegitett zsiradékba, majd 2-3 perc alatt siisd meg mind a két feliiket szép arany barnara.

Még langyosan talald.

Séval, tejf6||e|, reszelt sajtta|, fol(hagymévaL vagy L'thagyméva| izesitheted.
Kivanom, hogy sikeriiljsn!
Jé étvagyat hozza!
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