Sorben parolt husgombdc

Hozzavalok:

2 burgonya (25 dkg), sé, 30 dkg daralt
sertéshus, 2 tojas, 1 evokandl mustar, 1
mokkaskanal 6rolt fekete bors, fél csokor
petrezselyem

a tepsi kikenéséhez:

2 dkg vaj

a martashoz:

6 dkg vaj, 1 pupozott evokanal finomliszt, 1
tveg (5 dl) vilagos sor, 1 evékanal mustar,
csipetnyi 6rolt babérlevél, 1 evokanal
kristalycukor, csipetnyi reszelt szerecsendid, sd, orolt fekete bors, 2 dl tejfol

a tetejére:

1 csokor petrezselyem

1. A burgonyat alaposan megmossuk, majd enyhén sés vizben puhara f6zziik. Ezutan
meghamozzuk, és még melegen lereszeljiik. A daralt hust meg a tojasokat beledolgozzuk, a
mustarral, a borssal és a folapritott petrezselyemmel fiiszerezziik, 1 pupozott mokkaskanal
soval izesitjiik. Nedves kézzel 8 gombdcot formalunk belole, és nem til szorosan kivajazott
tepsibe rakosgatjuk.

2. A martashoz a vajon a lisztet megfuttatjuk, és a sorrel meg 1,5 deci vizzel folontjik.
Kevergetve 3-4 percig f6zzlk, ezalatt kissé bestrisodik. A fliszereket meg az izesitoket
hozzaadjuk, a tejfollel dusitjuk.

3. A husgombocokra merjlk, lefedjik, végiil elémelegitett siitoben, kozepes langgal (180 °C;
légkeveréses stitoben 165 °C) kb. 30 percig siitjik-paroljuk. Talalaskor a folapritott
petrezselyemmel meghintjik.

4 fore
Elkészitési id6: 1 6ra 20 perc
Egy adag: 527 kcal


http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2013/02/sorbenparolthusgomboc.jpg

