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 - 12 db kis-kÃ¶zepes csiperke
 - 12 db fÃ¼rjtojÃ¡s
 - 1 db sonka- vagy salottahagyma
 - 1 ek olÃvaolaj
 - 5 dkg vaj
 - frissen Å‘rÃ¶lt bors
 - sÃ³
 - 1 csokor petrezselyem
 - 1 dl szÃ¡raz fehÃ©rbor
 - 1-1 csipet szÃ¡rÃtott kakukkfÅ± Ã©s szurokfÅ±A friss, kÃ¶zepes mÃ©retÅ± csiperkÃ©ket megmossuk Ã©s kitÃ¶rjÃ¼k a
tÃ¶nkjÃ¼ket. A tÃ¶nkÃ¶k vÃ©gÃ©t levÃ¡gjuk, majd vÃ©konyan felszeleteljÃ¼k. Egy kÃ¶zepes mÃ©retÅ± tÅ±zÃ¡llÃ³ nyelÅ±
serpenyÅ‘ben felhevÃtjÃ¼k az olajat Ã©s megpirÃtjuk benne a finomra aprÃtott hagymÃ¡t. EzutÃ¡n a serpenyÅ‘t levesszÃ¼k a
tÅ±zrÅ‘l Ã©s a hagymÃ¡ra rÃ¡szÃ³rjuk a felaprÃtott gombatÃ¶nkÃ¶ket. Az Ãgy elkÃ©szÃtett hagymÃ¡s-gombÃ¡s alapra
rÃ¡helyezzÃ¼k a lemezes rÃ©szÃ¼kkel felfelÃ© fordÃtott gombafejeket, amiket bÅ‘ven sÃ³zunk, borsozunk Ã©s megszÃ³runk a
szÃ¡rÃtott (kakukkfÅ±, szurokfÅ±) Ã©s aprÃtott friss (petrezselyem) zÃ¶ldfÅ±szerekkel. Az aprÃtott petrezselyembÅ‘l mehet a
hagymÃ¡s alapra is bÅ‘ven. 
A gombafejekbe ezutÃ¡n 1-1 kis szelet vajat helyezÃ¼nk, Ã©s beleÃ¼tÃ¼nk egy-egy, (vagy mÃ©ret szerint kettÅ‘-kettÅ‘)
fÃ¼rjtojÃ¡st. EzutÃ¡n a gombafejek alÃ¡ Ã¶ntÃ¼nk 1 dl szÃ¡raz fehÃ©rbort Ã©s az alufÃ³liÃ¡val lefedett serpenyÅ‘t az
elÅ‘melegÃtett sÃ¼tÅ‘be helyezzÃ¼k 15- 20 percre. A tojÃ¡st lehetÅ‘leg csak annyira sÃ¼ssÃ¼k meg, hogy annak kÃ¶zepe
folyÃ³s maradjon. Az elkÃ©szÃ¼lt gombafejeket pirÃtÃ³ssal tÃ¡laljuk. 

BorajÃ¡nlÃ³: 
VillÃ¡nyi sauvignon blanc, vagy fiatalabb chardonnay hÃ¡zasÃtÃ¡sok, egri kirÃ¡lyleÃ¡nyka, esetleg tokaji szÃ¡raz furmint, vagy
szamorodni illik hozzÃ¡.

Bor Ã‰s Vad

https://www.boresvad.hu KÃ©szÃtette a Joomla! GenerÃ¡lva: 1 December, 2021, 00:18


