Bor A%.s Vad

KrAedy-fA©le pikAjns vadragu

SzerzA' -ka-pA-r-
2008. jA°nius 19.
UtolsA3 frissA-tA©s 2008. augusztus 04.

- 0,5 kg fiatal vadhA°s
- 3 ek libazsA-r

- 25 dkg csemegekukorica
- 25 dkg zAfldborsA3

- 1-2 pritaminpaprika

- 2-3 fej hagyma

-1 ek mA©z

-1 ek mustAjr

- 1 dl fehA©rbor

- 1 tk csA-pA's paprikakrA©m
- 1 tk majorAjnna
- 1 tk rozmaring

- sA3, fehAGrborsA hA°st vA©kony csA-kokra VAjgjuk, - szAY:ksA©g esetA©n klopfoljuk, vagy hA°spuhA-tAs sA3val kezeljAvik -
a felhevA-tett zsiradA©kon fAClig megsAYatjAYzk. Ekkor hozzAjadjuk a laskAijra vAjgott hagymAijt A©s paprikAit, valamint a
leforrAjzott szemes kukoricAjt A©s a zAfIdborsAst. LassA° tAv.zAn, fedA’ alatt pAjroljuk mintegy 15-20 percig.

Amikor a hozzAjvalA3k megpuhultak, hozzAjadjuk a bort, a mA©zet ACs a fA+szereket AOs, ha szAYsksA©gesnek A-tACIAYK,
kevA®©s vizet is AfnthetAvank alAj, hogy elA©g szaftja legyen. ForrA3 pAijrolt rA-zzsel tAjlaljuk.A BorajAinlA3:A Egy jAjtA©kosan
A©s kellemesen A©desbehajlA3 fACIszAjraz furmintot ajAjnlok hozzAj a bodrogkisfaludi HudAjcskA3 PincA©szetbA'l, melynek
aranyos reflexei A©s bAjrsonyos savai pontosan illenek KrA%dy Gyula egyik kedvenc nyAjri vadA©telA©hez. A A
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