Vorosboros szarvascomb szalvétagomboccal

Hozzavalok:

60-70 dkg kicsontozott szarvascomb, so, 6rolt fekete bors, 1 kozepes sargarépa, 1 kis
petrezselyemgyokeér, 1 kozepes voroshagyma, 3 evokanadl olaj, 2 evékanal kristalycukor, 2
babérlevél, fél kiskanal 6rolt kakukkfi, 2 kiskanal mustar, 2 evokandl szdjamartas, 4 dl
vorosbor

a szalvétagombdchoz

4 zsemle (ugyanilyen sulyu fehér kenyér is lehet), 1 kozepes voroshagyma, 2 csokor
petrezselyem, 3 dkg vaj vagy margarin, 3 tojas, 2 dl tej, 10 evokanal (20 dkg) finomliszt, so,
6rolt fekete bors

a szalvéta kikenéséhez:

diényi vaj vagy margarin

1. A hust 1 kiskandl séval és 1 mokkaskanal borssal bedorzsoljik, félretessziik. A
megtisztitott zoldséget vékonyan felszeleteljiik.

2. A hust az olajon koros-koriil hirtelen megpiritjuk. Ezutan kiemeljiik, a visszamaradd
zsiradékban pedig a cukrot karamellizaljuk. Amikor vildgosbarna, a zoldséget radobjuk és
2-3 percig kevergetve piritjuk. A hust visszatesszik, fliszerezziik, majd 2,5 deci vorosbort
meqg 2,5 deci vizet raontiink. Amikor felforrt, lefodjiik, és kis langon mintegy 2 éra alatt
puhara paroljuk. Kozben elfové levét a maradék borral és egy kevés vizzel pétoljuk. Ha kell,
utanasézzuk.

3. Amig a hus parolodik, elkészitjik a koretet. A zsemléket kis kockakra vagjuk és egy
tepsiben szétteritjiikk. Stitében nagy langgal megpiritjuk. A megtisztitott hagymat és a
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petrezselymet finomra apritjuk, a vajon (margarinon) 2-3 percig paroljuk, majd a piritott
zsemlekockakkal 0sszekever-jiik. A tojasokat a tejben elkeverjiik. A lisztet beleszdrjuk, és kb.
fél kiskanal séval meg 1 csapott mokkaskanal 6rolt borssal izesitjiik. Végiil a piritott zsemlét
is belekeverjuk.

4. Egy damasztszalvétat (innen az étel neve) vagy tiszta konyharuhat kiteritiink, és
olvasztott vajjal (margarinnal) megkenjiikk. A zsemlemasszat hosszukas alakban
rdhalmozzuk, majd feltekerjilk és zsineggel atkotjitk. Ovatosan, lobogva forrd, enyhén sézott
vizbe engedjiik. Kb. 20 percig kis langon a gyongyozé vizben fézziik. Igy egyszeriibb
elkésziteni, mintha gombdcokat formalnank, de természetesen ugy is megfézheto.

5. Amikor a htis megpuhult, a ldbasbol kiemeljiik. Levét - miutdn a babérlevelet kidobtuk
beldle - hiilni hagyjuk, végiil turmixoljuk vagy attorjik. Talalaskor a hust felszeleteljiik és a
vorosboros martasba visszarakva megforrositjuk. Ha a martas tul stri, egy kevés borral
higitjuk, ha pedig hig lenne, egy kevés lisztes habarassal stiritjiik. A szalvétagombdcot
kicsomagolva, felszeletelve talaljuk hozza.

Jo tanacs
- Hasonld nagysagu vaddiszno- vagy 6zcombot is elkészihetiink ugyanigy.

4 fére

Elkészitési id6: 2 éra 20 perc

Egy adag (korettel): 824 kcal ¢ fehérje: 51,4 gramm ¢ zsir: 24,8 gramm ¢ szénhidrat: 98,7
gramm e rost: 4,1 gramm ¢ koleszterin: 273 milligramm



