Vaddisznégombdcok erdei gombaval

Hozzavalok:

50 dkg kicsontozott vaddiszn6 apréhus, 20 dkg vaddisznémaj, 1 zsemle, 1 tojas, 1 dl
f6z6tejszin, 1 evOkanal zsemlemorzsa, kb. 1 kiskanal so, 1 mokkaskanal 6rolt fekete bors, 1
kiskanal majoranna, fél kiskanal joféle pirospaprika, 1 kis voréshagyma, 1 kis csokor
petrezselyem, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg varganyagomba, 20 dkg rizikegomba

a siitéshez:

olaj

1. A hust - miutan az inakat, hartydkat lefejtettiik réla - a majjal meg a vizbe aztatott és
kifacsart zsemlével kis lyukua tarcsan ledaraljuk. A tojassal, a tejszinnel és a
zsemlemorzsaval 6sszedolgozzuk. Megsézzuk, megborsozzuk, a majorannaval és a
pirospaprikaval fliszerezzik.

2. A lehéjazott hagymat és a petrezselymet finomra vagjuk, 2 evokanal olajon
megfonnyasztjuk, kozben belekeverjiik a ztzott fokhagymat is. A tlizrél levéve a hisos
masszahoz adjuk, majd a keverékbol nedves kézzel 24 kis gombocot formalunk.

3. Egy serpenydébe ujjnyi olajat ontiink, és amikor kozepesen forrd, belerakunk annyi
husgombdcot, amennyi kényelmesen belefér. 8-10 perc alatt ugy siitjik meg, hogy a kozepe
is megsiiljon, majd papirtorlére szedve lecsopogtetjik.

4. Amig az 0sszes elkésziil, a varganya és a rizike homokos talpat levagjuk, majd a gombakat
foly6 viz alatt megmossuk. Ne aztassuk, mert megszivjak magukat. Ezutan kb. 3 centis
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darabokra vagy cikkekre vagjuk, a hus siitésénél hasznalt olajban, kevergetve 2-3 percig
sutjuk, majd lecsopogtetjuk.

5. A hisgombocokat és a gombat valtakozva 8 kihegyezett hurkapdalcdra vagy nyarsra
htzzuk. Forro siitében 6-8 perc alatt megforrdsitjuk. Parolt rizs és paradicsomsalata illenek
hozza.

Jo tanacs
- Vaddisznd helyett szarvas vagy 6z aprohusbol ugyanigy készithetjiik, sot vegyes husbol is
lehet, igy elhasznalhatjuk hozza a mas ételek készitésekor lees6 nyesedéket.

4 fére
Elkészitési id6: 1 6ra 10 perc
Egy adag (koret nélkil): 651 kcal



