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Langyos tokfézelék roston

libamajjal
2 25 4
Nehézség Perc fo

Allergének:
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DOE

Hozzdavalok
tokfézelék

- 80 g voréshagyma
- 600 g spargatok

- 50 g teavaj

- 50 g liszt

- 150 ml tejfol

- 200 ml tejszin

- 200 ml zoldség alaplé
- 1 &g friss kapor

- 20 g mustar

-s0

- Orolt fekete bors

- cukor

- ecet

libamaj

- 320 g hizott libamaj
- 10 ml étolaj

- Orolt fekete bors

- 5O pehely

F\ Google Play

. A felolvasztott vajon a finomra vagott

voréshagymat tvegesre paroljuk, hozzaadjuk a
zstilienre végott tokot. izesités utén tovébb
paroljuk, ha szlikséges alaplével pétoljuk az
elparolgott folyadékot. Ne f6zziik sokdig! Maradjon
roppands.

. Tejfélds habarassal s(ritjik, tejszinnel dusitjuk, ha

sziikséges utan izesitjuk. Megszérjuk a finomra
vagott kaporral, vajdarabkakkal.

. A libamajat szeleteljuk (Kb. 80g/szelet).

Tapadasmentes serpeny6t kozepes hdmérsékletre
melegitjik, kevés zsiradékon korbesitjik a majat,
mindkét oldalat 1-1 perc alatt (kéregképzés).

. Megszérjuk a sépehellyel, a borssal és siitében

180°C-on készre sitjik 2-4 perc alatt, a maj
vastagsagatdl fliggden. A libamajat javasolt csak
talalas el6tt elkésziteni!

. Liszt helyet étkezési keményitét is hasznalunk,

akkor gluténmentes lesz.




