Szilvas vaddiszno daras metélttel

Pl .

Hozzavalok:

70 dkg kicsontozott vaddiszndcomb vagy lapocka - ha lehet hosszukas alakt, mert azt jobb
tolteni (fagyasztott is lehet), 25 dkg kimagozott, puha aszalt szilva, kb. 1 csapott evékanal
s0, 4-5 evOkandl olaj, 1 evokanal finomliszt (Graham-liszt vagy zabpehelyliszt is lehet), 1
kozepes voroshagyma, 1 kisebb fej fokhagyma, fél mokkaskanal 6rolt fahéj, 4 evokanal
szilvalekvar, 4 szem szegfliszeg, 10 szem fekete bors, 2 dl vorésbor

a daras metélthez:

30 dkg szélesmetélt, s, 15 dkg buzadara, 4-5 evékanal olaj

1. A hust ha fagyasztott folengedjiik, majd kozépen, hosszaban éles késsel felszurjuk. Az
aszalt szilvaval megtoltjik, végeit histivel rogzitjik. Séval bedorzsoljiik, majd egy akkora
labasban, amekkoraba pont belefér, a forr6 olajon koros-kortl eldsitjik.

2. A liszttel meghintjiik, 1-2 percig tovabb sitjiikk, majd kb. 3,5 deci vizet ontink ra. A
megtisztitott hagymat cikkekre vagva, mig a meghamozott fokhagymat egészben adjuk
hozza. Megfliszerezzik, a lekvart is hozzaadjuk. Ha a leve forr, kis langra allitjuk, lefodve
kb. 1,5 6ra alatt puhdra paroljuk.

3. Kozben tobbszor megforgatjuk, elfovo levét mindig egy kevés vizzel potoljuk. Ha kész, a
pecsenyét levébdl kiemeljik. Levét atszlrjik, majd a borral izesitve tjra a tiizre tesszik. 2-3
percig forraljuk. Akkor jo, ha hig martas stiriiségli, ezért ha tul hig, egy kis habarassal (1
deci vizet 1 kiskanal liszttel simara keveriink) strithetjiik.

4. Talalaskor a hust folszeletelve tanyérra rakjuk, a boros-szilvas martassal korulontjik.
Daras metélt illik hozza koretnek, amit azalatt készitiink el, amig a hus puhul.

5. A szélesmetéltet enyhén sézott, forrasban 1évo vizben kif6zziik, leszirjik, hideg vizzel egy
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kicsit leoblitjik, jol lecsopogtetjik. A darat a kissé megforrdsitott olajon kb. 2 perc alatt
aranybarndra piritjuk, majd 1,5 deci forrd vizzel ledntjiik. Azonnal lefedjiik, a tlizrél levéve
kb. 10 percig duzzadni, puhulni hagyjuk. Végiil a tésztaval 6sszekeverjiik, ha kell egy kicsit
megsozzuk.

J6 tanécs
- Oz- vagy szarvascombbdél ugyanigy készithetjiik.

4 fére

Elkészitési id6: 2 ora

Egy adag (korettel): 1082 kcal * fehérje: 53,3 gramm ¢ zsir: 33,8 gramm ¢ szénhidrat: 141,0
gramm ° rost: 11,6 gramm ¢ koleszterin: 78 milligramm



