Hajas tészta

Hozzavalok:

75 dkg sima liszt, 40 dkg sertéshaj, 1 tojas, &kamal tejfol, 1 egkanal
ecet, lkaveskanal so, 1 kdvéskanal cukor, 2- 3di@necetes viz, 1
evokanal ecet.

Készités:

A hajat megtisztitjuk a hartyajatél és ledaraljuk.dkg liszttel és az 1
evokanal ecettel jol kikeverjuk. Hideg helyre tesszdié,nem ftébe.

60 dkg lisztlsl 1 kk. soval, 1kk cukorral, 1 tojassal, 2 ek. dégl, és 2-3 dl
enyhén ecetes vizzel, puha rétes tésztat gyurubktBéppel a legjobb
osszedllitani és kidolgozni.

20 percig pihentetjik, hideg helyen letakarva. Bakinyujtjuk és
belecsomagoljuk a lisztes hajat, Ugy hogy a tésijesen befedje a hajat.
Téglalap alakura sodorjuk, és négyrét hajtogagkperc pihentetés utan,
Ujbol kinydjtjuk, és haromréen hajtogatjuk. 20 percenként megismételjuk
a nyujtast, hajtogatast még kétszer. Ezutan gybledtdagysagura, 0, 5 cm
vastagra kisodorjuk, és négyzet alaku hasabokvadplk. 30 db lesz
belle. Mindegyik kbzepébe egy kanal lekvart tesztinkgio legyen, ami
nem folyik ki) €s haromszdg alakura hajtjuk. A jgket megkenjik
tojassargajaval. A séitbekapcsoljuk és &@nelegitjik 200 C°-ra
legkeverésen. A tepsit kibéleljuk papirral, belerakjuk a haromszégre
hajtott tésztat. Ez két tepsibe megy bele. Szégas¥ifire siutjik, a tetejét
megszorjuk porcukorral.




