Tok{Gzelék recep

tie

Hozzdvalok;
% 1 kg gyalult tok,

% 1 fej voroshagyma apréra vigva
% 1 csokor kapor

% kb. 2 dl teffol

% 2-3-gerezd fokhagyma

% 6 izlés szerint

% bors izlés szerint

% 1-2-tR ecet (izlés szerint)

% pirospaprika (opciondlis)

% 3 ek olaj

% 3-4-¢k finomliszt

Elkészitése:

A voroshagymdt a felforrdsitott olajon Rezdjiik el dinsztelni, majd amikor iivegessé
vdlik, akRor adjuk hozzd a gyalult toRgt és egyiitt pdroljuk tovdbb. Pdr perc miilva

adjunk_hozzd annyi vizet, hogy a tokgt éppen ellepje és sozzuk, borsozzuk, Fedd
alatt pdroljuk,

Mielbtt a toR megpuhulna, a tejfolt a liszttel Reverfiik dssze és adjunk hozzd a
fOzelék levébdl is, végezziink hoRiegyenlitést, majd adjuk a fOzeléRhez és Revergetve
f8zziik fel. Tn eRRor szoktam az ételbe tenni az aprora vigott Raprot és a ziizott
fokhagymdt is.

A habardssal forraljuk a toRf6zeléket eqy pdr percig, hogy bestiriisodjon, és a liszt ize
elmitljon. Ha nem lenne elég siirii, akkor adhatunk még hozzd kevés lisztet.

Miutdn megfdtt a tokfGzeléR, izlés szerint tehetiink bele ecetet is.

A tokfGzelék titka a Raporban és a foRhagymdban rejlik, melyeket csak a f6zés
legvégén teqyiink az ételbe, hogy az iziik és az aromdjuk ne illanjon el. AKi pirosan
szereti a toRf0zeléket, az a hagyma piritdsaRor tehet eqy Ris pirospaprikdt is bele.

Készitette: Kiss Dorottya 8.a



