Lencsef6zelék

Hozzavalok:

e 30dkglencse

e 10 dkg sertészsir

e 3 kozepes hagyma

e 12 dkg finomliszt

e cukor, so, bors izlés szerint
e babérlevél

e 10 g fokhagyma

e 5 gfliszerpaprika

e mustar, ecet

e 250 ml tejfol

Elkészités:

A lencsét folyd viz alatt tobbszor atmossuk, és egy éjszakara bedztatjuk. Ha megszivta magat,
a vizet ledntjuk réla, és Gjra dtmossuk.

Az aztatott lencsét feltessziik féni.

Két voroshagymat megpucolunk, a soval, és a babérlevéllel a lencséhez adjuk. Gyakran
megkeverve f6zziik. Ha mar majdnem megf6tt a lencse, a voroshagymakat kiemeljik a
f6zelékbdl.

izesitjiik séval, borssal. A cukrot egy kis edényben megpiritjuk, majd kevés vizzel felengedjiik,
Osszeolvasztjuk, majd a f6zelékhez ontjlik.

Ha a lencse puhara f6tt, a tejfélt 2 merékanalnyi f6zelékkel elkeverjik.

Elkészitjik a hagymas rantast: a zsirt felforrdsitjuk, majd hozzaadjuk a lisztet és az aprdra
vagott hagymat. Elkeverjik és addig paroljuk kevergetve, amig a liszt zsemleszin(i nem lesz. A
tlzrél levéve mustart, fokhagymat és fliszerpaprikat keveriink bele, majd hideg vizzel tejszin
slr(iséglire keverjuk.

A rantast a kikevert tejfollel beledntjik a f6zelékbe, és kiforraljuk.

Séfiink tippje: Talalaskor piritott sajttal is megszérhatjuk a tetejét.



