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Bizonyara mindenki szamara ismer6s az a helyzet, amikor egy barati 6sszejévetelen némi
poharazgatas utan el6keriilnek a sajtos pogacsak, és mint kiéheztetett hiénafalka, a tarsasag
egy emberként veti ra magat a talra, hogy aztan masodpercekkel késébb mar a morzsakat
kapargassa 0ssze egy-egy kitartébb résztvevé.

Ha te is ilyen hatast szeretnél elérni, akkor most elaruljuk a titkot! Ismét meglatogattuk ugyanis
Mihaly Agnes

konyhajat:

legutébb eqy sajtkenyérrel nyligdzott le minket

, most arra kértlik, hogy arra adjon tippet, mi hogyan tudnank leny(igézni a vendégeinket, meg
igazabdl barkit egy kis s6s nassolnivaldval.

Nem is kellett sokat noszogatni, hiszen imadja a sajtokat, mar csak azért is, mert vegetarianus,
és a sajt kivalo helyettesitd sok esetben. Talan ebbdl is kdvetkezik, hogy életében a legtdébbszor
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sajtos kiflit sttétt — a recept hasonl6é a mostanihoz, bar szerinte nem épp ennyire j6.

Ennek ellenére sok bulinak szerves része volt, ismerései valésaggal kévetelték, hogy minden
Osszejovetelre vigyen a kiflikb8l. Egyszerlen csak ,kicsi kiflik” néven véltak legendassa és
alapfelszereltséggé.

Mivel nem eszik huast, a fustélt sajt egyik kedvencévé valt — bar a hust magat nem kivanja, de
jolesik egy olyan sos iz, ami nem all messze ettél. Ugyanakkor életében az egyik legjobb
kényeztetés , ha
tobbféle sajtot, didt és vordsafonyaszdszt vagy hagymalekvart pakolhat zabkekszre, majd egy
pohar fehérborral fogyaszthatja.

De mindig ez sincs kéznél, ezért 1éteznek az olyan alternativak, mint a Flstikék. Sajtos
pogacsara millié recept létezik, de biztosan allithatjuk, hogy ez a legtutibb, amit valaha
prébaltunk: nem tul zsiros, de nagyon puha, kivll roppan és elképesztéen flstdltsajtos.
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Hozzavaldk egy tepsi pogacsahoz

- 125 gramm Kereszturi vaj

- 125 gramm liszt

- 85 gramm Kereszturi Nyiko flstdlt sajt
- 75 gramm 20%-0s Kereszturi tejfél

- 6 gramm s6

- 1 tojas sargaja

- 5 gramm éleszt6

- 1 tojas a kenéshez

- sajt a szérashoz

Elkészités
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https://www.instagram.com/agnescake2016/
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A liszt kivételével 6sszegyurjuk az sszetevOket, majd hozzaadjuk a lisztet, alaposan
dsszedolgozva a tdbbi hozzavaldval. Ezutan féliaval letakarva legaldbb két 6ran at pihenni
hagyjuk a httében.

Miutan kivettik a hdtébél, ujbdl atgyarjuk a tésztat, majd ujjnyi vastagra nyujtjuk. Tésztavagéval
kor alakdra szaggatjuk. A tetejét kenjik be egy felvert egész tojassal, majd szérjuk meg reszelt
sajttal.

Ezt kdvetben legalabb fél 6rat kelesztjik, meleg, paras helyen, majd 230 Celsius fokon 10-15
percet sutjlk.
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