Csikds tokany galuskaval

Hozzavalok 4 fére:

60 dkg kicsontozott sertéstarja (eredetileg
sertéslapocka vagy comb), 10 dkg fiistolt
szalonna, 1 voréshagyma, 1-1 paprika és
paradicsom, 1-2 gerezd fokhagyma, 1
evOkanal sertészsir (olaj is lehet), 1
kiskanal pirospaprika, 1 kiskanal so, 1
mokkaskanal csip0s Piros Arany, 3
evokanal tejfol, 1 kiskanal finomliszt

a galuskahoz:

50 dkg finomliszt, 2 tojas, 1+1 kiskanal so,
kb. 4 dl hideg viz

1. A tarjat 0,5-1 centi vastag szeletekre vagjuk, majd folcsikozzuk. A szalonnat gyufaszalnyi
csikokra metéljik. A hagymat finomra, a paprikat és paradicsomot apré kockakra vagjuk, a
fokhagymat pépesre zizzuk.

2. A szalonna zsirjat labasban, a zsirt is hozzaadva kisiitjik. A hagymat raszorjuk, 4-5 perc
alatt megfonnyasztjuk, kozben 1-2 perc elteltével a fokhagymat is hozzdadjuk. A
pirospaprikaval meghintjik, elkeverjik, 1-1,5 deci vizzel folontjik. A hagymat addig
paroljuk, mig Ujra a zsirjara nem sil. Ekkor a huist hozzdadjuk, 3-4 perc alatt fehéredésig
piritjuk. A paprikakockakkal még 1 percig piritjuk, majd kb. 2 deci vizet ontiink ra. A
paradicsomot beleszorjuk, megsdzzuk, a Piros Arannyal tiizesitjik, és a hust lefodve, kis
langon puhéra paroljuk.

Kozben, ha kell, elfovo levét egy kevés vizzel potoljuk.

3. Amig a hus puhul, a hozzdvalékbdl a hagyomanyos modon galuskat f6ztnk.

4. A tejfolt a liszttel és egy kevés hideg vizzel simara dolgozzuk, a his levét ezzel suritjiik,
ha kell, utdnaizesitjik. A galuskéval talaljuk.

Jo tandcs:
- Pulykafels6comb-filébol vagy borjicombbdl ugyanigy készitjiik.

4 fore
Elkészitési ido: bo 1 ora
Egy adag (korettel): 1020 kcal
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A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://youtu.be/Zkc6Qa6IQEU

