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 - 120 dkg szarvascomb filÃ©
 - 50 dkg vegyes erdei gomba vagy termesztett barnacsiperke
 - 1 nagy fej hagyma
 - 2x5 dkg vaj
 - 2 ek olaj vagy libazsÃr
 - 15 dkg rukkola
 - 15 dkg kecskesajt vagy feta
 - 1 kk Å‘rÃ¶lt rozmaring 

 - 1 kk morzsolt kakukkfÅ±
 - sÃ³,fekete- Ã©s fehÃ©rbors
 - 2dl hÃºslÃ© vagy sÃ¶r

A szarvascomb filÃ©t egy Ã©les kÃ©ssel, az izomrostokkal pÃ¡rhuzamosan bevÃ¡gjuk, majd tÃ¶bb helyen ugyanÃgy megnyitjuk
Ã©s vÃ©gÃ¼l teljesen kiterÃtjÃ¼k. Az Ãgy kapott nagy szelet hÃºst kicsit megklopfoljuk, majd enyhÃ©n besÃ³zuk (mert a
kecskesajt is elÃ©ggÃ© sÃ³s) Ã©s megszÃ³rjuk Å‘rÃ¶lt fekete illetve fehÃ©rborssal Ã©s kicsit hagyjuk pihenni. Ezalatt a hagymÃ¡t
felvÃ¡gjuk finomra Ã©s vajon Ã¼vegesre pÃ¡roljuk, majd hozzÃ¡adjuk a megtisztÃtott Ã©s felszeletelt gombÃ¡t, amit
fÅ±szerezzÃ¼nk kevÃ©s fehÃ©rborssal, Ã¶rÃ¶lt rozmaringgal Ã©s kakukkfÅ±vel, majd pirÃtsuk zsÃrjÃ¡ra Ã©s hagyjuk kicsit
kihÃ¼lni.
Ha mindezzel megvagyunk, a hÃºsrÃ³l itassuk le a sÃ³ Ã¡ltal kivont nedvessÃ©get, majd terÃtsÃ¼k ki egy deszkÃ¡ra, Ã©s a
kÃ¶zepÃ©n oszlassuk el rÃ©tegesen a rukkolÃ¡t, a kecskesajtot Ã©s a fÅ±szeres gombÃ¡t. EzutÃ¡n a hÃºst hajtsuk kettÃ©, Ã©s a
szÃ©leit tÅ±zzÃ¼k Ã¶sze hÃºstÅ±vel vagy fogvÃ¡jÃ³val. HevÃtsÃ¼k fel az olaj Ã©s a maradÃ©k vaj keverÃ©kÃ©t, majd a hÃºs
mindkÃ©t oldalÃ¡t sÃ¼ssÃ¼k benne 8-10 percig. Ha ezzel magvagyunk, Ã¶ntsÃ¼nk alÃ¡ egy csÃ©szÃ©nyi hÃºslevest (vagy ha
nincs Ã©ppen kÃ©znÃ©l akkor sÃ¶rt) Ã©s tegyÃ¼k be a 200 fokra elÅ‘melegÃtett sÃ¼tÅ‘be tovÃ¡bbi 15 percre, hogy teljesen
Ã¡tsÃ¼ljÃ¶n, ugyanakkor belÃ¼l mÃ©g kissÃ© rÃ³zsaszÃn maradjon Ã©s ne szÃ¡radjon ki. MiutÃ¡n kivettÃ¼k a sÃ¼tÅ‘bÅ‘l,
felszeletelÃ©s elÅ‘tt pihentessÃ¼k kb. 10 percig, majd tetszÅ‘leges kÃ¶rettel tÃ¡laljuk. 

BorajÃ¡nlÃ³:

Egy 2011-es Ã©vjÃ¡ratÃº SomlÃ³i Juhfarkot, vagy Tokaji szÃ¡raz Furmintot ajÃ¡nlok hozzÃ¡ fogyasztani, mivel ezek animÃ¡lis-,
illetve fÃ¶ldes-Ã¡svÃ¡nyos jegyei jÃ³l illenek a kecskesajt a gomba Ã©s rukkola ÃzvilÃ¡gÃ¡hoz.Â Â Â Â Â Â  
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