Rozmaringos besameles krumplival és cukkinis gombas raguval toltott tészta
Tésztahoz:

800 g liszt

4 dl viz

100 g olaj

1 kiskanal s6

1 kiskanal bio sutépor

A hozzavalokbol Osszeallitiuk a tésztat, 10 egyenlé darabra osztjuk mérleg
segitségével. Kis labdakat formalunk belbluk, letakarva pihentetjuk par percet.

Raguhoz:

1 kdzepes fej felapritott hagyma

500 g bio gomba felszeletelve

2 kozepes cukkini kockakra vagva

2 evbkanal olaj

so

1 csokor metélé hagyma vagy petrezselyem, vagy mindketté aprora vagva

Olajon a hagymat megfonnyasztjuk. Hozzaadjuk a gombat, &sszepiritiuk a
hagymaval, majd fed6 alatt 15 perci f6zzuk. Utdana hozzaadjuk a cukkini kockakat és
a zoldfliszert, par perc alatt, allando keverés kdzben készre piritjuk. A végén sézzuk.

Besameles krumplihoz:

2-300 g krumpli, megtisztitjuk, kockakra vagjuk és vizben megfézziuk, majd leszirjuk
2,5 evbkanal liszt

3 dl mandula tej (vagy egyeb novényi tej)

2 agacska rozmaring levélke aprora vagva

izlés szerint so

Elkészitjuk a besamelt: egy labosban az olajon kissé megpiritjuk a lisztet, lehuzzuk a
thzrél, hagyjuk egy picit hidlni. Majd egészen lassan, allanddé keverés mellett
adagoljuk hozza a novényi tejet: minimalis kis adagokkal dolgozunk, el6szor
gumiszeriien csomosodik, majd a keverés hatasara oldodik, végul krémesen teljesen
feloldodik. Lassu tzon allando keverés mellett besdritjuk, mint a pudingot. Majd ujbdl
lehuzzuk a tizrél, sézzuk. Hozzakeverjuk a rozmaringot €s a krumplit.

A tésztagdmboket egyesével 20 cm-es koralakra nyujtjuk. A ragu és a krumpli 1/10-
ed részével megtoltjik a tésztat: a tészta egyik felére halmozzuk a ragut, majd a
tetejére a krumplit, tészta masik felét rahajtjuk és a paros tésztaszéleket fél korben
egy iranyba forditjuk-forgatjuk és lenyomjuk.

Majd sutSpapirral beélelt tepsibe tesszik, és hélégkeveressel 160 fokon 30-35 perc
alatt készre sutjuk. Erdemes egy kicsit hiilni hagyni (mert belll eléggé forrd tud lenni
a krumpli és a ragu egydtt), és ugy fogyasztani.



