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(] Hozzé&valok:

1,1-1,2 kg marhalabszar, 3-4 evOkanal olaj vagy 1 pupozott evékanal zsir, so, 2-3
evokanal kristalycukor, 1 kozepes voroshagyma, 30 dkg vegyes zoldség (sargarépa és
petrezselyemgyokér vegyesen), 1 mokkaskanal 6rolt fekete bors, 2-3 babérlevél, 3 dl szaraz
fehérbor, 8 dl viz, 1 ev6kandl mustar, 1 citrom, 2 csapott evokanal finomliszt, 2 dl tejfol
a szalvétagombdchoz:
4-5 szikkadt zsemle vagy ennek megfelel6 sulyt kenyér, 1 kdzepes voroshagyma, fél csokor
petrezselyem, 3 dkg vaj vagy siitdmargarin, 4 tojas, 3 dl tej, 30 dkg finomliszt, s, fél
mokkdaskanal 6rolt fekete bors
a folpack kikenéséhez:
didényi vaj

1. A husrol a hartyas, inas, bonyeges részeket lefejtjiik. Fontos, ezen a durvabb, étkezésre
nem alkalmas részek értendok, nem a kozvetleniil a hiison 1évd, hisra tapadd vékony kis
hartya, mert ez nemcsak 0sszetartja a hist, hanem abban is segit, hogy ne szaradjon ki.
Labasban, az olajon koros-koril elésttjilk, megpiritjuk. Kozben kb. 1 pipozott kiskanal soval
izesitjiik, kiemeljiik. Visszamaradd zsirjaban vildgosbarnara karamellizaljuk a cukrot, majd a
felszeletelt hagymat és zoldséget hozzdadjuk. Kb. 1 kiskanal sdval izesitjiik, a borssal, a
babérlevéllel fliszerezziik, és tovabb piritjuk. A borral és a vizzel folontjilk, a mustarral
izesitjiik, az elosutott hust belefektetjik. Lefodve, kis langon 1,5-2 déra alatt puhara paroljuk.
Kozben elfovo levét vizzel potoljuk.

2.Amig a hus péarolddik, elkészitjiik a szalvétagombdcot. A zsemléket kis kockdkra vagjuk,
egy tepsiben szétteritjiik, és siitében, nagy langgal, tobbszor megrazva megpiritjuk. A
megtisztitott voroshagymat meg a petrezselymet finomra apritjuk, a vajon 2-3 percig
paroljuk, a piritott zsemlekockakkal dsszekeverjlik. A tojasokat a tejben elhabarjuk. A lisztet
beleszorjuk, és soval, borssal izesitjiik. Végiil a piritott zsemlét is hozzakeverjilk. Egy
folpackot vagy tiszta konyharuhat (eredetileg vaszonszalvétat, innen a neve) kiteritiink, és
olvasztott vajjal megkenjiik. A zsemlés masszat hosszukas alakban rahalmozzuk, majd
feltekerjuk, és zsineggel atkotjik. Lobogva forrd, enyhén sézott vizbe engedjik, 30 percig
kis ldngon, éppen csak gyongyozé forraldsu vizben f6zziik.

3. Ha a hus puha, lecsopogtetve vagodeszkara tessziik. Levét egy fél citrom levével pikansra
izesitjik. A lisztet a tejfollel és egy kevés 1ével simara keverjlik, majd a martas alapot ezzel
suritjiik, ha kell, utanaizesitjik. Par percig forraljuk, majd miutan a babérlevelet kidobtuk
beldle, meriilémixerrel plrésitjiik, azutan atszirjik.

4. A puha labszarat folszeleteljiik. A szalvétagombocot a folpackbdl kicsonagolva ujjnyi
vastagon folkarikdzzuk, tanyérra rakjuk, a htusszeleteket rafektetjiik, a vadas martassal
leontjuk.
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Egy adag (korettel): 1089 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://www.youtube.com/watch?v=Zi1W5ValFo4&t=529s

