Camembert sajtos tésztakoszoru pestoval és
afonyalekvarral

Elkészitési id6: 25 perc

Hozzavaldk 6-8 fére:

2 csom bolti tészta

1 db camembert sajt

100 g reszelt sajt

Afonyalekvar, pesto izlés szerint
1 marék did

1 marék olivabogyo

1 db tojas (kenéshez)
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Teritsd egy tlzall6 talra az els6 vajas tésztaalapot a
sutépapirral egyutt és helyezd a kozepére az egész
camembert sajtot. Lehetdleg szobahdmeérseékletl sajtot
hasznalj fel. Ha ugy alakul, hogy erre nincs méd, akkor tedd 1-
2 percre a mikroba a camembertet. Kissé elémelegitve biztos
lehetsz benne, hogy a sajt kbzepe folyos lesz.

Ebben a receptben a tészta egyik felét pesztoval, a masik felét
pedig afonya lekvarral kentem meg. Ebben a munkafazisban
is megszoérhato reszelt mozzarellaval, ha a dupla/tripla sajtos
valtozatot részesited elényben.

A megkent alapra teritsd r& a masodik vajas tészta alapot és
igazits el a camembert koril, oly médon, hogy a végek
illeszkedjenek.

Egy villa segitségével pecsételd korbe a tésztat.

Egy tésztavagoval vagd tobb szeletre (én 16 részre vagtam).
Ezt kovetéen minden szeletre tegyél reszelt mozzarellat.
Majd a felvagott tésztaszeletek sarkat hajtsd fel és forditsd ra
a sajtos fellletre ugy, hogy kis haromszéget formazzon.

Egy egész tojast verj fel és kend meg a tészta felszinét.

A pestos felét diszits félbe vagott fekete olivabogyoval, a
lekvaros felét pedig dioval.

Tedd elémelegitett sutbbe, a tészta csomagolasan megadott

utmutatét kovetve. Ami az én esetemben 200 C°/15 perc volt.

11.Talalaskor vagd le a camembert sajtos rész felsé részét. Es

johet a martogatas! Martogasd a letort haromszogeket az
olvasztott camembert sajtba.



