Kifli variaciok siitoben

Toltott Kifli:

A kiflit hosszaban kettévagom, belét kiszedem, tejben megaztatom (a kiflit is egy pillanatra tejbe martom),
daralt parizerrel, sonkéaval, daralt vagy aprora vagott kolbasszal vagy ami éppen van dsszekeverem a
kiflibelet, fliszerezem, visszatoltom a kiflibe, reszelt sajtot szorok a tetejére és forro siitOben megsiitom.
Savanyusaggal, salataval, teaval finom vacsora.

Paradicsomos Kifli:
Kivajazott tepsibe rakom a kiflkarikakat, beteritem sonkaval, azt paradicsommal, a paradicsomra szorok
oreganot, erre pedig valamilyen reszelt sajtot. 10-15 percig siitdm forro siitében.

Kolbaszos kifli:

2 kifli hosszaban kettévagok, belét kissé kikaparom. 1 tojas fehérjét habba verek, a tojassargajat
Osszekeverem 1-2 kiskanal tejfollel, aprora vagott kolbasszal és reszelt sajttal, sozom, borsozom majd a
Ovatosan Osszeforgatom a habba vert fehérjével. A kifliket meglocsolom tejjel, majd a tojasos keveréket
beletoltom. Forro siitdben szép pirosra siitdom.

A maradék kiflibelet megszaritom és felhasznalhatom fasirtnak vagy mashoz.

Gombas Kkifli:

A felkarikazott kiflit beaztatom tejbe. A gombat megparolom, teszek bele kemény tojast kockara vagva.
S6zom, borsozom (esetleg teszek bele vagott petrezselymet). Rétegesen lerakom egy kivajazott tepsibe,
tetejét ledntom tejfollel, s jo sok reszeltsajtal megszorom. Forrd siitben pirosra siitom. Lehet bele tenni még
felkockazott sonkat is vagy valamilyen maradék hust akkor még jobb.

Egyszerii kolbaszos kifli:

A karikara vagott kiflit megvajazom, teszek ra kolbaszkarikat, ra egy fél kiskanal tejfolt és a tetejére egy
csepp pirosaranyat. Fogpiszkaldval atszirom, kivajazott vagy aluféliaval bélelt tepsire rakom €s forro
stitében 5-10 perc alatt megsiitom.

Loncshuskonverves Kifli:

A kiflit hosszaban kettévagom, belét kikaparom, tejbe aztatom. Kicsit a kifliket is meglocsolom tejjel. A
loncshuskonzervet dsszekeverem borssal, ketchuppal, mustarral és a kifli belével. Ha kell még izesitem.
Visszatoltom a kiflibe, s a tetejét megszorom reszelt sajttal. Forrd siitbben megsiitom.

Kiflifelfujt:

Kb. 10 kiflit nem tul nagy karikakra vagok egy nagy talba. 1 liter tejben, 4 db tojas sargdjat, 3-4 evokanal
cukrot és 1 vanilids pudingport 6sszekeverek csomémentesen. Gyakran kavargatva forrasig melegitem a tejet
vigyazva hogy a tojassargaja ne csomésodjon ssze. Kozben a tojasfehérjéket felverem cukorral. (Izlés
szerint, de jobb ha édes). Ha kész, 6vatosan hozzakeverem a tejes krémhez a habot. Utana raontom a kiflikre
¢s ezzel is ovatosal Osszekeverem. Kivajazott tiizallo edénybe 6ntém és forro siitbben pirosra siitom.

Meggyes guba:

3 tojast habverdvel jol Osszekeverek 3-4 evokanal cukorral, 1 csomag vaniliascukorral (vagy 1/2 teaskanal
vaniliaaromaval) majd beledntom a tejet. 6-8 db kiflit felkarikazok és 0sszekeverem a tejes keverékkel. Jol
Osszeforgatom és allni hagyom. Ledaralok 10-15 dkg diot és dsszeforgatom friss, fagyasztott vagy
lecsOpogtetett konzerv meggyel. (Ha friss vagy fagyasztott a meggy akkor 2-3 evOkanal cukrot is adok a
didhoz). Kivajazott jénaiba rakom rétegesen a tejbe aztatott kiflit és meggyet. Vagy az egészet
Osszeforgatom ¢és ugy 6ntdm a jénaiba. A talban maradt tejjel meglocsolom a tetejét és par darabka vajat is
dobok ra. Forr¢ siitdben megsiitom kb. 15-20 perc alatt.



