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Vadon nevelkedett malacfi combja, vele silt zéldségekkel és a hegy voros levével. Egy tartalmas zdldséges ragu,
amit készithetlink borjubdl, vadhusbol vagy akar marhabdl is.
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Lassan, kiméletesen f?zzik, és természetes modon fog bes?r?sodni.
Hozzavalok:

fél kilé vaddiszn6 comb

egy nagy fej fehér hagyma

4-5 db husos szines paprika
15-20 dkg nyers, fUstolt szalonna
1-2 ek zsir

3-4 gerezd duci fokhagyma

2-3 dI j6 féle vorosbor

10-15 dkg gomba (fehér csiperke)
liszt a hempergetéshez

s, bors, babérlevél, bordka bogyd
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A hust felkockazzuk, és felitatjuk rola a nedvességet. A hagymat és a paprikat megtisztitjuk, és nagy kockakra
vagjuk.

A szalonnat nagyobb darabokra vagjuk, és egy olyan serpeny?ben, aminek van fed?je, zsirjara sutjik. Egy
sz?r?kandllal kiszedjlk, és felre tesszilk egy tanyérra.

A leszéritott hast megforgatjuk a lisztben, alaposan lerazzuk a felesleget, és a forr6 zsiradékban pirosra sitjik.
Fontos hogy a zsiradék megfelel?en forrd legyen, igy sutjik le benne, mert igy lesz a his a végére puha és omlos.

Ha szép piros a husi, azt is kiszedjik a tAnyérra a szalonna mellé, és lepiritjuk a zoldségeket is. Ha kevés maradt a
zsiradék, pétoljunk ra, de varjuk meg, hogy kell?képpen melegedijen fel, és Ugy sissink benne.

Piritsuk meg a zéldségeket alaposan, majd tegylk vissza a hist és a szalonnat is, és a kézben kifolyt pecsenyelét
is. Keverjuk at alaposan, s6zzuk, borsozzuk és adjuk hozza a babérlevelet és a borékabogyoét.

Ontsiik fel a borral és egy jo l6ttyintésnyi vizzel. Forraljuk fel, fedjiik le, és nagyon kis langon f?zziik 1 6ra 40
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percet.

Kb. egy ora eltelte utan tegytik bele a nagyobb darabokra vagott gombat, keverjik bele, és lefedve f?zziik tovabb.
Ha a f?zési id? vége felé jarunk, nézziink bele az edénybe, keverjik at, és kostoljunk bele. Korrigaljunk az izén, ha
szilkséges, és résnyire nyitott fed?vel, potydgtessiik még a hatralev? id?ben.

J6t tesz neki, ha el?z? nap elkészitjik, és masnap, télalas el?tt ujra forraljuk.

Kdretként adjunk hozza szalvéta gombécot vagy zsemle/burgonya gombécot.

Jo étvagyat hozza!.

Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/
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Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé

m amelyet minden
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