Vaddiszné bakonyi modra

Hozzavalok:

60-70 dkg vaddiszndcomb, so, 6rolt fekete bors, kb. 3 evékanal finomliszt, 6 evokanal olaj
vagy 4 evOkanal zsir, 6 dkg flistolt szalonna (ez el is maradhat), 1 voréshagyma, 20-25 dkg
erdei gomba (varganya, rizike, 6zlab - akar vegyesen is), 1-1 zoldpaprika és paradicsom, 1
csapott evékanal jéféle pirospaprika, 2 dl tejfol, 1 kiskanal csipés Piros Arany vagy feleannyi
Erds Pista

1. A combot a rostjaira merdlegesen 8 egyforma szeletre vagjuk, kissé kiverjiik, besézzuk,
beborsozzuk, a lisztben megforgatjuk.

2. A szalonnat apré kockakra, a hagymat finomra, a gombat cikkekre vagy nagyobb
kockakra (cikkekre) vagjuk. A paprikat kicsumazzuk, a paradicsom szarat kimetssziik,
mindkettét egycentis kockakra apritjuk.

3. Egy labasban az olajat kissé megforrésitjuk, és a husszeleteket hirtelen eldsiitjiik rajta.
Lecsopogtetve félrerakjuk. Visszamarado zsirjaban a szalonna zsirjat kisiitjuk, majd a
hagymat a porcosodé szalonnara szorjuk, és kevergetve iivegesre siitjiik. A gombat rarakjuk,
par perc alatt kissé megpiritjuk. A pirospaprikaval meghintjiik, elkeverjik, és raontiink 3-4
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deci sziirt huslevest - ha ez nincs, akkor vizet. Amint forr, belerakjuk az eldsiitott
husszeleteket. A folapritott paprikat és paradicsomot hozzdadjuk. 25-30 perc alatt a
combszeleteket puhdra paroljuk, majd kiemeljiik.

4. A gomba levét a tejfollel simara kevert kb. 1 pupozott kiskanalnyi liszttel stritjik, 1-2
percig forraljuk, a Piros Arannyal tiizesitjiik, ha kell, utanafiiszerezzik. Talalaskor a husra
ontjuk. Galuska illik koretnek hozza.

4 fére
Elkészitési id6: 1 6ra 15 perc
Egy adag (koret nélkil): 546 kcal

Italajanlatunk: szaraz vorosbor



