Husgombdcos spargaragu

Hozzavalok

a husgombdchoz:

40 dkg kétszer daralt sertéshus, so, fél
mokkaskanal 6rolt fehér bors, 1 tojas, 3
evOkanal zsemlemorzsa

a f6zéshez:

5 dl husleves (leveskockahol is késziilhet)
a spargaraguhoz:

80 dkg sparga (még kiilonlegesebb, ha fele
zold, fele fehér sparga), dionyi vaj, 1
narancs héja, késhegynyi reszelt
szerecsendid, so, 6rolt fehér bors, csipetnyi
cukor, 1 nagy csokor petrezselyem, 1

evOkanal finomliszt, 1,5 dl f6z6tejszin

1. El6szor a hisgombodcot készitjiik el. A finomra daralt hust kb. 1 csapott kiskanal soval,
meg fél mokkaskanadl 6rolt borssal izesitjiik, a tojassal és a zsemlemorzsaval alaposan
osszedolgozzuk. Vizes kézzel apré gombocokat formalunk beldle. (A husgolyok kozepébe 1-1
kis kocka sajt is kerulhet.)

2. Ha van maradék husleveslink, akkor abban, ha nincs, 5 deci vizben feloldott
leveskockabdl készult 1ében lefedve 5 percig fézzik.

3. Kézben a spargakat megmossuk, konyharuhan megszikkasztjuk, majd gondosan
megtisztitjuk: szalanként a tenyeriinkbe fektetjlk, - ha van - specidlis hamozoval vagy
burgonyatisztitoval a fejétdl lefelé haladva vékony kiilsé héjat lehantjuk. 2-3 centis ferde
darabokra vagjuk.

4. A huslevesben f6vé gombdcokhoz adjuk, a vajat belemorzsoljuk, a j6l megmosott narancs
héjat egészben beledobjuk, a reszelt szerecsendidval fliszerezziik, a sdval, a borssal és a
cukorral izesitjiik. Ismét lefedjlk, és addig f6zziik, amig a sparga meg nem puhul. Ez 8-10
perc. Ekkor a narancshéjat kivessziik bel6le, és az ételt aprdra vagott petrezselyemmel
megszorjuk.

5. A lisztet a tejszinnel simara keverjiik, a ragu levébdl egy merékanalnyit hozzaadunk. Jol
elkeverjlk, a hisgombocos spargahoz ontjiik és 2-3 percig forraljuk, ezalatt kelloen
besirisodik. Ha kell, utanas6zzuk, borsozzuk.

J6 tanécs
- Sertéshus helyett borjuhusbdl vagy pulykafelsécomb-filébodl is készithetjiik.
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Husgombdcos spargaragu

Elkészitési ido: 50 perc
Egy adag: 463 kcal

Italajanlat:
szaraz fehérbor, példaul Bataszéki sauvignon blanc



