4-6 személyre

A husgombéchoz

* egy marék durvara apritott
friss zoldfiiszer vegyesen
(példaul kapor,
petrezselyem, snidling)
300 g daralt sertéshus,

az elérhet6 legjobb mindség(i
300 g daralt marhahus

1 nagyméretdi tojas,
lehetéleg tanyasi vagy bio
100 ml tej

75 g zsemlemorzsa

1 kavéskanal 6rolt
szegfiibors

tengeri sé és frissen 6rolt
fekete bors
* olivaolaj

A szészhoz

Y2 citrom leve

300 ml marhahusalaplé,
lehetéleg bio (ha leveskockat
hasznélsz, fél kocka elég)
1 ev6kanal sima liszt

60 ml habtejszin

1 x 200 g-os liveg fiirtds-
afonya-, vorésafonya-,
szeder- vagy feketeribizli-
dzsem, a talaldshoz
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SVED HUSGOMBOCOK

Miéta az IKEA meghéditotta a vildgot, a hires svéd hiisgombécot valésziniileg
még azok is ismerik - ha masként nem, halloméasbdl -, akik nem tudnak sokat a
svéd konyharél. (Ugy hallottam, az druhazldnc éttermeiben rengeteg gombdcot
adnak el.) Krumplipiirével és meleg fiirtésafonya-szésszal tokéletes egyiittest
alkot: izletes, laktato, és egy csoppecskét édes. Ha nagy csapat vendéget

varsz vacsorara, készits belle néhany jékora adagot, és tedd az asztalra, hogy
mindenki szolgdlja ki magat.

A husgombéc elkészitése egyszerd; csak egy igen nagy, serpenydszerd labost
kell keritened hozza. Megéri beszerezni egyet, nagyon megkonnyiti az életedet,
folyton ezt fogod hasznalni.

A zéldfiiszerekbdl tegyél félre egy keveset, a tobbit a kétféle daralt hussal, a tojdssal
atejjel, azsemlemorzséval és a szegfiiborssal egyiitt tedd egy naqgy télba. Adj a keverék-
hez egy csipetnyi s6t és borsot, aztén tiszta kézzel j6 alaposan dolgozd dssze. Valasz
kétfelé a masszat, és mindkét részt sodord kolbdsz alakura. Mindegyik félbél vagj
15-15 egyforma méretti rudacskat, és benedvesitett kézzel gyurj beléliik 30 kis
gombdcot. A kezedet tobbszor is vizezd be, hogy kénnyebben alakitsd ki a gombaolyd,
elegdns goly6bisokat. Sorakoztasd Gket egy nagy, olajjal kikent talcara, takard le
frissentart6 félidval, és 1 6rara tedd a hiit6szekrénybe, hogy megszildrduljanak.

Amikor elj6tt a siités ideje, fogd a legnagyobb ldbosodat, tedd fel kézepes langra,
és Gnts bele egy I6ket olivaolajat. Ha mar forré az olaj, helyezd el benne a husgom-
bdcokat, és siisd 10-15 percig, kézben id6nként rdzogasd meg az edényt, hogy

a hus szép egyenletesen aranybarndra piruljon.

Szedd &t a hisgombdcokat egy nagy talra. Az edénybdl kanalazd ki a folosleges
zsiradékot, aztan dntsd bele a citromlevet meg eqy kevés alaplét, keverd hozzé
alisztet, a tejszint, egy pupozott evékanal fiirtdsafonya-dzsemet meg egy jo csipet
sot és borsot. Forrald 6ssze, majd mérsékeld alatta a langot, és f6zd, amig a sz6sz
bes(irtisodik annyira, hogy szépen megtapadjon majd a hiisgombécokon. Késtold
meg, és izesitsd séval, borssal. Tedd vissza a szészba a hisgombdécokat, és forgasd
bele mindet alaposan.

Személyenként 8 gombéc nagyjabdl elegendd. Locsold rajuk az edénybdl az egész
szoszt, és télald a tetején néhany kandlnyi folmelegitett dzsemmel. Kivéléan illik
hozza a krumplipiiré, de a ropogésra siilt burgonya vagy arizs is; én zellerpiirére
pakolva szeretem a legjobban. Szérd meg a félretett, apréra vagott zéldftiszerekkel,
és |ass hozza!



Etthundratrettioett /131



