Zsemlegaluska (olyan mint a zsemlegombodc, csak konnyebb
elkésziteni)

Hozzavalok:

20 dkg voroshagyma, 10 dkg sertészsir, 2
gerezd fokhagyma, 1 nagy csokor
petrezselyem, 5- 6 dl tej, 6 szikkadt zsemle,
6 tojas, so, orolt fekete bors, 8 evékanal
finomliszt, 4 evékanal zsemlemorzsa

1. A hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, majd egy kozepes labasban, a megforrdsitott
zsiron, kozepes langon 6-8 perc alatt megfonnyasztjuk. A tlizrél lehtizzuk, a pépesre zizott
fokhagymat és a finomra apritott petrezselymet hozzakeverjiik.

2. A tejet talba ontjiik, a szikkadt zsemléket rarakjuk. Amint a zsemlék alja megpuhult,
megforditjuk, ezt az oldalukat is megpuhitjuk. Akkor j6, ha mire a zsemle felpuhult, szinte az
osszes tejet magaba szivta. Eltéréen a szokasostol, itt nem kell kinyomkodni a zsemlét! A
tojasokat ratutjik, 1 csapott evokanal soval izesitjiik, megborsozzuk. A liszttel és a morzsaval
0sszegyurjuk.

3. Megvizezett evOkanallal, pontosan Ugy, mintha daragaluskat készitenénk, lobogva forro,
enyhén soOs vizbe szaggatjuk, majd éppen csak gyongyozo forralassal 20 percig fozziik.
lesziirjiik, ha nem keril azonnal felhaszndlasra, akkor hideg vizzel lehttjiik, lecsopogtetjik.
4. Talalaskor serpenyében, egy kevés forrd zsiron megforrdsitjuk.

38 darab

Elkészitési ido6: 40 perc

3 darab: 300 kcal

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



http://receptletoltes.hu/archívum/29449/20210428_134809-masolat-2
https://youtu.be/e3na65qT75g

