Kacsamajszeletek papirhiivelyben

Hozzavalok:

10 dkg gomba (csiperke vagy laska), 10
dkg angol- vagy csaszarszalonna, 10 dkg
sonka, 8 dkg vaj, 10 dkg mandulabél, sé,
6rolt fehér bors, csipetnyi reszelt
szerecsendid, 10 dkg meggybef6tt, fél
csokor petrezselyem, 0,5 dl édes voroshor,
80 dkg burgonya, 60 dkg hizlalt kacsamaj
a burgonya stitéséhez:

b6 olaj

1. A gombat megtisztitjuk és kis (félcentis) kockékra vagjuk, akarcsak a szalonnat meg a
sonkat. A fele vajon a szalonnat kisiitjik, majd a gombat és a sonkat megpiritjuk benne. A
vékony, barna héjatél megfosztott mandulat is hozzdadjuk. Megsézzuk, megborsozzuk, a
szerecsendioval fliszerezziik. A kimagozott meggyet belekeverjiik, a folapritott
petrezselyemmel megszoérjuk, a borral izesitjuk.

2. A burgonyat megtisztitjuk, karalabévajoval kifurjuk, és bo olajban megsiitjik.

3. A majat kissé lapjaban 8 egyenl6, nem tul vastag szeletre vagjuk, kissé megsézzuk,
megborsozzuk, a maradék vajon oldalanként 2-2,5 perc alatt megsitjik.

4. Sutépapirbdl 4, tanyér nagysagu, sziv alaku lapot vagunk. Az egyik feliikre halmozzuk a
sillt burgonyagolyodkat, erre a majat. A tetejére a gombas-meggyes ragu kertl. A papir masik
felét pontosan raillesztjiik, és taldlkozasuknal egymasba sodorjuk-hajtjuk, nehogy kinyiljon.
5. Forré stitében, nagy langgal 8-10 percig siitjiik, ezalatt a papir levegovel feltoltodik, és
megbarnul. Azonnal talaljuk. A papirt a tanyérjan mindenki maga vagja fel olldval.
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