Mjdjas, gombas dagadotekercs

Hozzdavalok:

egy kisebb sertésdagado (ebbd6l majd csak 60 dkg kell), sé, 6rolt fekete bors, 25-25 dkg
csirkemaj és csiperkegomba, 1 kozepes voroshagyma, 1 csokor petrezselyem, 2 evokanal
zsir vagy 4 evokanal olaj, 2 tojas, 3 evékandl zsemlemorzsa, fél kiskanal majoranna

1. A dagaddbol egy nagyjabol A/4-es papirlapnyi, kb. 30x20 centis téglalapot kell
0sszehozni, erre gondoljunk, amikor a hist vagédeszkara fektetjiik és elkezdiink vele
dolgozni.

2. Ehhez a dagadoét lapjaban bevagjuk és kihajtjuk. Ahol tul vastag, ott lapjaban tjra
bevagjuk és kihajtjuk. Kérben annyit vagunk le bel6le, amennyi ahhoz kell, hogy a tobbi
majd szépen kiadja a 30x20 centis téglalapot. A leesé részt mas étel készitéséhez elteszik.
Egyenletesen kb. 0,5 centi vastagsagura klopfoljuk, esetleges inas részeit bevagjuk, a hust
megso6zzuk, megborsozzuk.

3. A majat 2-3 darabra, a gombat szeletekre, a hagymat és a petrezselymet finomra vagjuk.
A fele zsirt egy serpeny6ben megforrdsitjuk, a hagymat megfuttatjuk rajta. A majat és a
gombat rarakjuk, nagy langon 5-6 percig piritjuk. A tizrél lehtizva megsdzzuk,
megborsozzuk. megvarjuk amig kihtil, azutan ledaraljuk, a végét egy kisebb szelet kenyérrel
nyomjuk ki beldle. A tojasokat, a petrezselymet és a zsemlemorzsat belekeverjiik, a
majorannaval fliszerezziik. Ha kell, utanasozzuk, borsozzuk.

4. Egyenletes vastagsagban a kiteritett husra kenjiik, foltekerjiuk. Egy nagyobb alufélialapot
zsirral megkeniink, a hustekercset rafektetjiikk, majd szorosan a folidba csomagoljuk.

5. A maradék zsirral egy tepsit kikeniink, a huist ratessziik és egy kevés vizet ontiink ala.
Sttében, kozepes langgal (175 °C; 1égkeveréses siitében 160 °C) kb. 1 6ran at sutjik.

6. Megvarjuk amig kihil, hit6szekrényben dermedni hagyjuk, majd kicsomagoljuk és
folszeleteljik. Nagy adag salataval talaljuk.
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- Télalhatjuk melegen is. A tekercset ebben az esetben is hililni hagyjuk, mert igy konnyebb
szeletelni. Ezutan kb. 100 °C-os, lehetbleg g6zos sutében megmelegitjik. Mindenképpen
valamilyen martdssal kinaljuk, ami lehet a zsirjabol f6zott pecsenyelé vagy akar egy
zoldborsmartds is. Koretét meghatdrozza a hozza f6z6tt martas, ami lehet burgonyaptiré
vagy parolt zoldség stb.

- Aki paleo életmddot folytat, paleo kenyérbol késziilt morzsaval készitse.

5 fére
Elkészitési ido: 1 éra 45 perc + dermesztés
Egy adag (koret nélkil): 466 kcal



