Kaszinotojas zomancmartassal

Hozzavalok 12 db kaszinétojashoz:

A toltott tojashoz:
100 g majonéz

6 db f6tt tojas

25 g vaj (puha)

2 ek tejfol

1 kk mustar

citromlé izlés szerint
s, bors
petrezselyem

A zomanc martashoz:
100 ml viz

2 g zselatin

2-3 ek majonéz

1 ek tejfol

Y5 kk. mustar

néhany csepp citromlé
s, bors
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A megpucolt kemeénytojasokat vagd hosszaban félbe.

A félbevagott tojassargajat szedd egy keverétalba, a fehérjét
pedig tedd félre toltésig.

A tojassargajat tord 6ssze egy villaval és keverd hozza a
tejfolt, a puha vajat, a citromlét és a mustart, izesitsd sodval,
borssal és ha szereted friss petrezselyemmel. Keverd 6ssze
alaposan.

A kikevert kremmel t6ltsd meg a tojasfehérjét és a toltott
felével lefelé helyezd egy talra.

A zomancmartas elkészitéséhez forralj fel 1 dl vizet, majd
keverd hozza a zselatinport. Forrald kb. 2 percig és tedd félre
halni.

Egy talban keverd 6ssze a majonézt és a tejfdlt, izesitsd séval,
borssal, pici mustarral és citromlével, majd add hozza a még
folyékony zselatint és keverd a martast simara.

Majd kanalazz minden egyes tojas tetejere a martasbaol.

A kaszinotojast tedd a hitébe hilni, hogy a bevondmartas
megdermedjen. Ez egy hideg el6étel, talalasig tartsd hidegen.



