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Erdei gombAjval, kecskesajttal A©s rukkolAjval tAfItAftt szarvascomb

SzerzA' KapallA3 G. Gyula
2013. szeptember 08.
UtolsA3 frissA-tA©s 2013. szeptember 13.

- 120 dkg szarvascomb filA©

- 50 dkg vegyes erdei gomba vagy termesztett barnacsiperke
- 1 nagy fej hagyma

- 2x5 dkg vaj

- 2 ek olaj vagy libazsA-r

- 15 dkg rukkola

- 15 dkg kecskesajt vagy feta

- 1 kk A'rAflt rozmaring

- 1 kk morzsolt kakuklffAi
- sA3,fgketg— AOs fehﬁ@rbors
- 2dl hA°sIA© vagy sATr

A szarvascomb filAGt egy AGles kA©ssel, az izomrostokkal pAjrhuzamosan bevAjgjuk, majd tAfbb helyen ugyanA-gy megnyitjt
A©s vA©gAYl teljesen kiterA-tjAvzk. Az A-gy kapott nagy szelet hA%st kicsit megklopfoljuk, majd enyhA©n besA3zuk (mert a
kecskesaijt is elA©ggA© sA3s) A©s megszA3rjuk A'rAflt fekete illetve fehA©rborssal A©s kicsit hagyjuk pihenni. Ezalatt a hagym.
felvAjgjuk finomra A©s vajon AYavegesre pAijroljuk, majd hozzAjadjuk a megtisztA-tott AOs felszeletelt gombAt, amit
fA+szerezzAvink kevA©s fehAGrborssal, AfrAflt rozmaringgal A©s kakukkfA+vel, majd pirA-tsuk zsA-rjAjra A©s hagyjuk kicsit
kihA¥alni.

Ha mindezzel megvagyunk, a hA°srA3l itassuk le a sA3 Ajltal kivont nedvessA©get, majd terA-tsAvik ki egy deszkAjra, AGs a
kAfzepA©n oszlassuk el rAGtegesen a rukkolAijt, a kecskesajtot ACs a fA+szeres gombAjt. EzutAjn a hA°st hajtsuk kettA©, A©
szAGleit tA+zzAv:k Afsze hAstA+vel vagy fogvAijjAdval. HevA-tsAVik fel az olaj A©s a maradA©k vaj keverAOkA©Gt, majd a hA°
mindkA®t oldalAjt sAYsssAYzk benne 8-10 percig. Ha ezzel magvagyunk, AfintsAvink alAj egy csA©szA©nyi hA%slevest (vagy h:
nincs A©ppen kA©znA©I akkor sATrt) AOs tegyAzk be a 200 fokra elA'melegA-tett sSAVitA'be tovAjbbi 15 percre, hogy teljesen
AjtsAviljAfn, ugyanakkor belAY4 mA©g kissA© rAszsaszA-n maradjon A©s ne szAjradjon ki. MiutAjn kivettAvik a sAVutA'bA,
felszeletelA©s elA'tt pihentessAYzk kb. 10 percig, majd tetszA‘leges kAfrettel tAjlaljuk.

BorajAjnlAs:

Egy 2011-es AovjAjratA°® SomlAsi Juhfarkot, vagy Tokaji szAjraz Furmintot ajAjnlok hozzAj fogyasztani, mivel ezek animAilis-,

http://iwww.boresvad.hu KA©szA-tette a Joomla! GenerAjlva: 6 June, 2020, 11:17



