RECEPT: (2 f6)

200g Edesburgonya

100g fustélt lazac

1db tojas

1 csésze liszt (gluténmentes valtozatnal kukorica liszt)
1dl tej

1dl créme fraiche

negyed gerezd citrom

1 gerezd fokhagyma

frissen 6rolt feketebors és sb
olivaolaj

1 csokor kerti zsazsa

Az édesburgonya lepény nagyban hasonlit a kézismert tocsnihoz (lapcsanka, berét), azonban
ebben a receptben az édesburgonyat valasztottam alapanyagul. Nagyszer(i valasztas az
egészséges életmdd kdvetdinek, partifalatként is jol funkcional, ha kisebbre gyurjuk a lepényt.

A batata egy féleg Dél-Amerikaban el6forduld, a szuldkfélék nemzetségébe tartozo, éveld ndvény,
tehat semmi kdéze a burgonyahoz. Jellegzetes, karakteres, édes ize van, amit kival6an lehet
fliszerezni. Vitaminokban gazdak és a zéldségfélékhez képest magas fehérjetartalommal
rendelkezik. lgazi multifunkcionalis névény, sitve, fézve, grillezve is elkészithetd, emellett lisztjébdl
kenyeret csinalnak, de a szeszgyartas alapanyagi k6z6tt is megtalalhato.

Fustélt lazacot csak ellenérzétt forrasbél vasaroljunk. A garantaltan antibiotikum mentes norvég
lazac példaul j6 valasztas. A hideg- és a melegfistolt variaciok is alkalmasak a recepthez. A
hidegfiustélt lazacnak lagyabb ize van, mig a melegen fustolt altalaban erételjesebben fliszerezett
és a flustds ize is dominansabb.

A LEPENY

Reszeljik le az édesburgonyat, majd egy edényben keverjik 6ssze a tojassal, a tejjel és a liszttel,
alaposan s6zzuk és borsozzuk, reszeljik hozza a fokhagymat. Az igy elkészilt masszabdl
formazzunk 1 centiméter vastag korongokat egy sutépapiron. Ha biztosra akarunk menni, kenjiink
egy kis vajat a papirra, igy biztosan nem fog leragadni a lepény. Melegitsik el6 a sut6t 180 fokra,
majd helyezzik 10 percre sitébe az édesburgonya lepényt. Akkor van kész, ha megpuhul és egy
homogén lapka lesz az egészbdl. Azért van szikséglnk az elésutésre, hogy lepény ne essen szét
a serpenybben és ne vegyen fel tal sok olajat.

Ha végeztiink az elésitéssel, akkor melegitsiink el6 egy serpenyében olivaolajat és a lepények
mindkét oldalat piritsuk ropogosra.

TIPP: Ha melegen akarjuk tartani a lepényeket, helyezzik egy tizallé edényben 6ket a 60 fokos
sutébe.

TALALAS

Egy fére mérettdl fliggben 2-3 korongot szamoljunk. Tegyiink az édesburgonya lepényre egy szelet
fustolt lazacot, majd egy kanal créme fraiche kdvetkezik. Helyezzlnk a hal tetejére néhany szal
kerti zsazsat, aminek erbteljes ize jol egyensilyozza majd a batata édes izét. A talalt ételt
mégegyszer sbzzuk, borsozzuk és facsarjuk ra a citrom levét.



