Malacragu mindenki kedvére (bakonyi, édes-savanyu, currys,
kukoricds-marvanysajtos) - késziilt az OnLive© f6zo6iskola 6.
adasaban

Hozzavalok:

2 kg kicsontozott malaccomb vagy -
lapocka, 8 dkg sertészsir vagy 6 evékanal
olaj, 1,5 evékanal s6 a bakonyi
malacraguhoz:

10 dkg fustolt szalonna, 1 kis fej
voroshagyma, 1 evékanal zsir vagy 2-3
evOkanal olaj, 1 csapott evékanal joféle
pirospaprika, 40 dkg csiperkegomba, kb. 1
csapott kiskandl so, 1 gerezd fokhagyma,
fél mokkaskanal 6rolt komény, 2 dl tejfol, 1
pupozott evokanal finomliszt, 1
mokkaskandl csipés Piros Arany vagy Erds
Pista, 1 dl f6z6tejszin az édes-savanyu malacraguhoz:

3 evoOkanal kristalycukor, 4 dl 100 %-os narancslé, arasznyi poréhagyma, 1-1 kisebb zold és
piros szint kaliforniai paprika, 2 evokanal olaj, 25 dkg darabolt konzervanandsz, 2 evékanal
keményitd, 4 evokanal nem tul sos sotét szdjamartds, 2 evékanal ketchup, fél kiskanal so, 1
mokkdaskanal csipds Piros Arany vagy Erds Pista a currys malacraguhoz: 1 voréshagyma, 2
gerezd fokhagyma, dionyi gyombér, 2 kicsi csilipaprika (csilipor is lehet), 1 ptipozott
evOkanal zsir vagy 3 evOkanal olaj, 3-4 cm-es fahéjrud, néhény szegfliszeg, 1 mokkaskanal
6rolt romai komény, 1 kiskandl s6, 2 kiskanal currypor, 1 kiskanal finomliszt (ez el is
hagyhato), 10 dkg kékuszkrém (stiritmény, melybdl vizzel higitva kdkusztej lesz), 2
kiskanalnyi citromlé, 0,5 dl zsiros f6z6tejszin a kukoricds, marvanysajtos malacraguhoz:

4 dl tej, 10 dkg marvanysajt, 1 kis gerezd fokhagyma, 1 evokandl fehérbor, sé, 6rolt fekete
bors, 2 csapott evékanal finomliszt, 5-6 evékanal konzervkukorica, 0,5-1 dl zsiros f6z6tejszin

Amikor tobben jonnek 0ssze ebédre, nem konnyli mindenki kedvére f6zni. Ki a gombat nem
szereti, ki a csipéset, ki a kaprot - és még lehetne sorolni. Ezért kiilonosen praktikus ez az
alaprecept, amit ha kész, kedviinkre ugy varidlhatunk, hogy az 6sszes vendég izlésének
megfeleld legyen.

1. A malachtst 1,5-2 centis kockdkra vagjuk, és egy labasban, a megforrésitott olajon
kevergetve fehéredésig suitjik. Megsézzuk, 2 deci vizet ontiink ala, és lefedve b6 1 oéra alatt
vajpuhdra paroljuk. Kozben parszor megkeverjik, ha kell, elfovo levét potoljuk, de a végére
hagyjuk, hogy a leve elf6jon. Ezzel kész is az alap. Amig a hts puhul, megfézziik a négyféle
kiegészité ragut.

2. A bakonyi malacraguhoz megf6zziik a bakonyi martast. Ehhez a szalonnat félcentis
kockakra, a hagymat finomra vagjuk. A szalonna zsirjat egy kis labasban, a zsirral vagy
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olajjal rasegitve kiolvasztjuk és kozepes langon 5-6 percig ebben piritjuk meg a hagymat.
Belef6zhetjiik a szalonnabdrkét is. A tlizrél lehtizzuk, a pirospaprikat belekeverjiik, 5 deci
vizet ontiink ra és folforraljuk. Kis langon 15 percig f6zziik. Ezalatt a gombat megtisztitjuk,
cikkekre vagjuk. A paprikas 1ébe szorjuk, megsézzuk, a zuzott fokhagymaval meg az 6rolt
koménnyel fliszerezziik, és 6-8 perc alatt puhara f6zziik. A tejfélben a lisztet simara
keverjik, egy kevés forro levet belemerink. Simara keverjiik, majd a tobbi paprikas 1éhez
ontjik. 2-3 percig kevergetve forraljuk, ezalatt martasszertien besirisodik. Végiil a csipds
paprikakrémmel tlizesitjiik, a tejszinnel dusitjuk.

3. Az édes-savanyu malacraguhoz megf6zziik az édes-savanyu martast. A cukrot egy kisebb
labasban vildgosbarnara karamellizaljuk. A narancslevet raontjiik, és par percig forraljuk. A
poéréhagymat 3 milliméter vastagon folkarikazzuk. A kétféle paprikat kicsumazzuk, 2-2,5
centis kockakra vagjuk. Az olajat egy serpenyében megforrositjuk, a paprikat 4 perc alatt
roppanosra siitjik rajta. A porét hozzaadjuk, még 1-2 percig piritgatjuk. A konzervananaszt
lecsopogtetjiik. A keményitét 1 deci hideg vizzel vagy anandaszlével simara keverjik, a
cukros narancsléhez ontjiik, kevergetve 2-3 percig forraljuk, ezalatt kelléen bestirtsodik. A
szojaszdsszal, a ketchuppal izesitjiik, megsdzzuk, a csipds paprikakrémmel tiizesitjik.

4. A currys malacraguhoz a megtisztitott voroshagymat finomra vagjuk. A meghamozott
fokhagymat és gyombért meg a kicsumdzott csilipaprikat szintén folapritjuk. A zsirt egy
széles, peremes serpenyOben kissé megforrositjuk, az el6zéeket beleszorjuk, a fahéjat,
szegfliszeget, romai koményt hozzaadjuk. Kis langon, néhanyszor megkeverve 6-7 perc alatt
megfonnyasztjuk. Ekkor megs6zzuk, a curryporral fliszerezzik. A lisztet raszdrjuk - de ez el
is hagyhato -, fél percig piritgatjuk, a kokuszkrémet hozzdadjuk, a citromlével izesitjiik. Kb.
2 deci vizet ontiink ra - ennek egy része f6z6tejszin is lehet, 1-2 percnyi forralas utan
kell6en bestirtisodik. 5. A kukoricas, marvanysajtos malacraguhoz a tejet folforraljuk, a
sajtot belemorzsoljuk, és hagyjuk, hogy a tejben fololvadjon. A zuzott fokhagymaval és a
borral izesitjik, megsézzuk, megborsozzuk. A lisztet 1 deci hideg vizzel vagy tejjel simara
dolgozzuk. Egy keveset a forrd sajtos tejes keverékbol rameriink, simara keverjiik, az
el6z6ekbe ontjlik, kevergetve 3-4 perc alatt stirtire f6zziik. A lecsopogtetett kukoricat
hozzaadjuk, a tejszinnel dusitjuk. 6. Amikor a hus puha, négy részre osztjuk, a megf6zott
ragukba keverjik. Mindet 1-2 percig forraljuk és mar talalhatjuk is. A bakonyihoz galuska, a
tobbi valtozathoz parolt rizs illik koretnek.

fajtanként 4 fore (50 dkg hussal kalkulalva)

Elkészitési id6: 1 6ra 30 perc

Egy adag bakonyi malacragu (kéret nélkiil): 734 kcal
édes-savanyu malacragu (koret nélkil): 635 kcal

currys malacragu (koret nélkiil): 570 kcal

kukoricas, marvanysajtos malacragu (koret nélkil): 604 kcal
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A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.
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