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 - 50 dkg spagetti
 - 20 dkg fÅ‘tt-fÃ¼stÃ¶lt szarvassonka 
 - 1 ek olÃ­va olaj
 - 5 dkg vaj
 - 2 szÃ¡l zÃ¶ldhagyma vagy egy csokor snidling
 - 1 gerezd fokhagyma
 - 1 dl olaszrizling
 - 2 dl tejszÃ­n
 - 6 db tojÃ¡ssÃ¡rgÃ¡ja
 - 1 cs kakukkfÅ±
 - 10 dkg reszelt parmezÃ¡n
 - sÃ³, frissen Å‘rÃ¶lt borsA felhevÃ­tett olaj-vaj keverÃ©ken kissÃ© megpirÃ­tjuk az aprÃ³bb kockÃ¡kra vÃ¡gott fÅ‘tt-fÃ¼stÃ¶lt
szarvassonkÃ¡t, majd hozzÃ¡adjuk a felaprÃ­tott zÃ¶ldhagymÃ¡t Ã©s fedÅ‘ alatt Ã¶sszepÃ¡roljuk vele. EzutÃ¡n gyakori kevergetÃ©s
mellett hagyjuk az egyÃ©szet a zsÃ­rjÃ¡ra pirulni. Ha ezzel is megvagyunk, a keletkezett pÃ¶rzsanyagokat a bor
hozzÃ¡adÃ¡sÃ¡val feloldjuk a serpenyÅ‘ aljÃ¡rÃ³l, majd belereszeljÃ¼k a mÃ¡rtÃ¡sba a fokhagymÃ¡t Ã©s beleÃ¶ntjÃ¼k a tejszÃ­nt.
Az egÃ©szet jÃ³l Ã¶sszeforraljuk 1-2 perc alatt, majd levesszÃ¼k a tÅ±zrÅ‘l Ã©s frissen Å‘rÃ¶lt borssal fÅ±szerezzÃ¼k. A
mindekÃ¶zben al dentÃ©re (fogkemÃ©nyre) fÅ‘zÃ¶tt spagetti tÃ©sztÃ¡t leszÅ±rjÃ¼k Ã©s Ã¶sszeforgatjuk az elkÃ©szÃ­tett szÃ³sszal.

ForrÃ³n tÃ¡laljuk Ã©s minden adag tetejÃ©re teszÃ¼nk  egy-egy tojÃ¡ssÃ¡rgÃ¡jÃ¡t, valamint bÅ‘ven megszÃ³rjuk aprÃ­tott
kakukkfÅ±vel Ã©s  reszelt parmezÃ¡nnal, vagy pecorÃ­nÃ³val. Ã•zlÃ©s szerint gazdagÃ­thatjuk mÃ©g  kÃ¼lÃ¶nbÃ¶zÅ‘ pirÃ­tott erdei
gombÃ¡kkal vagy a vÃ©gÃ©n szarvasgombÃ¡s olajjal.Â Â  Â 

BorajÃ¡nlÃ³:
Â 
Ehhez  a korÃ¡ntsem kÃ¶nnyed, mÃ©gis simogatÃ³an finom Ã©s illatos tÃ©sztaÃ©telhez,  egy hasonlÃ³an teltkarcsÃº, vaskos
savakkal Ã©s sok (16%) alkohollal  rendelkezÅ‘ egri viognier bort ajÃ¡nlok fogyasztani a 2011-es Ã©vjÃ¡ratbÃ³l. Ha egyÃ¼tt
kÃ³stoljÃ¡k a kettÅ‘t, az maga lesz a LÃ¡tomÃ¡s! 

Bor Ã‰s Vad
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