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Marhahúsos pite
Egyszerű, mégis ízletes brit étel
4 adag   Előkészítési idő: 20 perc   Főzési idő: 1–1 ½ óra

•	 450 g darált marhahús
•	 1 evőkanál olívaolaj
•	� 2 közepes fej apróra vágott 

vöröshagyma
•	 100 g aprított sárgarépa
•	� 1 teáskanál finomra vágott 

kakukkfű
•	� 1 evőkanál finomra vágott 

petrezselyem
•	 1 evőkanál sima liszt
•	 275 ml marhahús-erőleves
•	 1 evőkanál paradicsompüré
•	 só, bors

A töltelékhez
•	� 50 g Cheddar vagy más 

kemény sajt reszelve
•	� 900 g burgonya
•	� 50 g vaj
•	� só, bors

1	� Nagyméretű, alacsony vagy magas 
falú serpenyőben KÖZEPES hőfokon 
felforrósítjuk az olívaolajat. Körülbelül 
5 perc alatt barnára pirítjuk benne a 
vöröshagymát.

2	� Hozzáadjuk a feldarabolt sárgarépát,  
és 5 percig pároljuk. Kivesszük a 
zöldséget és félretesszük.

3	� Nagyobbra állítjuk a hőfokot, és 
megpirítjuk a húst. Sóval, borssal 
ízesítjük.

4	� Hozzáadjuk a párolt zöldséget, a 
kakukkfüvet és a petrezselymet. Ezután 
belekeverjük a lisztet, ami majd a 
nedvességet felszívja, majd apránként 
hozzáadjuk az erőlevest. Addig keverjük, 
amíg a teljes mennyiséget felveszi.

5	� Belevegyítjük a paradicsompürét. 
ALACSONY fokozatra csökkentjük a 
hőfokot, és fedő alatt körülbelül 30 
percig főzzük.

6	� Közben meghámozzuk a burgonyát, 
egyforma darabokra vágjuk és  
puhára főzzük.

7	� Előmelegítjük a sütőt 200°C-ra  
(gázsütő 6-os fokozat).

8	� Ha a burgonya megfőtt, leöntjük róla a 
vizet és hozzáadjuk a vajat és áttörjük. 
Ha szükséges, sózzuk, borsozzuk.

9	� A húst sütőedénybe kanalazzuk, és 
egyenletesen rákenjük a burgonyapürét. 
Meghintjük reszelt sajttal, és addig 
sütjük, amíg a teteje aranyszínűre pirul.
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Keverőtál fedővel

1	� Egy (5 cm magas) sütőedényt kenjünk ki 
30 gramm puha vajjal. A kenyérszeletek 
felét egy rétegben helyezzük el az edény 
alján. 

2	� Öntsük a kenyérre a bor felét. 

3	� Szeleteljük fel a meghámozott, 
magházától megtisztított körtét.

4	� Szórjuk meg a körtét a Gouda sajt felével. 

5	� Vágjuk kockára a Rockfort sajtot, és a 
felét szórjuk a tálban lévő első rétegre. 

6	� Felszeleteljük a sonkát, és adjuk az 
ételhez. 

7	� Készítsünk egy újabb kenyérréteget, és 
öntsük rá a maradék bort. 

8	� Tegyük a tetejére a megmaradt 
körteszeleteket és Rockfort sajtot. 

9	� Öntsük tálba a tejet, a tejfölt, a 
tojásokat, a sót és a borsot. Habverővel 
alaposan keverjük össze, és öntsük a 
kenyérszeletekre. 

10	� A stratát 200°C-ra előmelegített sütőben 
(gázsütő 6. fokozat) süssük 20 percig. 

11	� Vegyük ki a sütőből, szórjuk rá a 
megmaradt 5 gramm vajat, és további 
20-30 perc alatt süssük aranybarnára. 

12	� Kínáljunk hozzá salátát (kukoricasalátát 
fokhagymás vinaigrette-tel) és hideg 
Sancerre-t.

•	� 12 szelet fehér kenyér  
(kb. 300 g, kissé száraz) 

•	 125 ml száraz fehér bor
•	 750 g körte
•	 100 g reszelt Gouda sajt
•	 160 g Rockfort sajt
•	 100 g sonka
•	 2 tojás
•	 125 ml tejföl
•	 125 ml tej
•	 só és bors ízlés szerint
•	 80 g vaj

Körtés-rockfortos kenyérsült 
Ízletes francia klasszikus fogás a sütőből
4 adag   Előkészítési idő: 30 perc   Főzési idő: 40 perc

2 literes edény fedővelNagy serpenyő fedővel

Amire szükség  van

Amire szükség  van
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