A "Husvéti sés kosarka" recept olasz. A torténete csak annyi, hogy a csalad imadja, és igazi
vendégvard szépsége a tavaszi asztalnak.

Hozzéavalok (a tésztahoz): 8 dkg puha vaj (vagy margarin), 10 dkg ricotta (vagy tar6), 1-2 ek.
tej, 1 nagy csipet so, 15 dkg liszt, sziik fél csomag siitdpor, 1 tojas.

(toltelék): 20 dkg sonka, par darab koktél paradicsom, 1 csokor Gjhagyma

(Ontet): 2 tojas, 2 dl tejfol, so, bors, 10 dkg reszelt parmezan/pecorino (vagy mdas kemény,
félkemény sajt).

Elkészités: A tészta hozzdvaldit dsszegyurjuk, és folidba csomagolva legalabb egy oran at a
hiitében pihentetjiik. Utana vékonyra nyujtjuk, és kb. 10 cm-es kordket vagunk ki beldle.
Kosarka formakat béleliink ki a tésztaval (én szuflé forméakban siitoém, de a muffin forma is
megfeleld). A tészta elég zsiros, ezért a formdkat nem sziiksége kivajazni. A nyers
kosarkakban szétosztjuk a kockéara vagott sonkat, a karikdra vagott ujhagymat, és a
felezett/negyedelt paradicsomot. Osszekeverjilk az ontet hozzavaloit és ledntjiik vele a
rakomanyt. 180 fokra eldmelegitett siitdbe toljuk, és fél ora alatt pirosra siitjiik. Melegen és
hidegen is nagyon finom.




