Szarvas, ahogy a henteslnk szereti
Hozzavaldk 4dre:

Szarvas lapocka 80 dkg
Zsir 8 dkg

Flstolt szalonna 12 dkg
Fokhagyma 2 gerezd
Paradicsompdreé 6 dkg
Voréshagyma 10 dkg
Rokagomba 6 dkg
Varganya gomba 6 dkg
Galambica gomba6 dkg
Kakukkfii

Borokabogyd
Babérlevél

So

Bors

Etkezési keményits dkg
Tejfol 1 dl
Csemegeuborka 15 dkg

A finomra vagott voroshagymat aranysargara pirigukockazott flistolt szalonnaval egyuitt.
Hozzaadjuk a kockara vagott szarvashust @&szefrezzilk fokhagymaval, kakukikgl,
borokabogyodval, babérlevéllel, borssal, soval, maéroljuk. Kégbb hozzaadjuk a
paradicsompurét, és amikor félig megpuhult a husjkaekre vagott gombakat is és a
csikozott csemegeuborkéat beletesszik és készréupard végéen az étkezeési kemérdyit
elkeverjuk a tejfollel és a kész ételbe engedijikjdnkiforraljuk.

Koretnek pasztortarhonyat kinalunk hozza.




Pésztortarhonya
Hozzavaldk 4dre:

Tarhonya 40 dkg
Zsir 5 dkg
Szalonna 8 dkg
Burgonya 20 dkg
Zellergumé 10 dkg
Voréshagyma 8 dkg
Paradicsom 10 dkg
Paprika 10 dkg
Debreceni 20 dkg
Koémeény

SO

Bors

Babérlevél
Fokhagyma

A kézi tarhonyat zsiron lepiritjuk, majd hozzaadjakfustolt szalonnat, véroshagymat,
paprikat, paradicsomot és az egészet tovabb piritjoajd felengedjik 8 dl vizzel és
beletessziik az apro kockara vagott burgonyat ésrgenot és izesitjik sovalidzerezzik
borssal, kdménnyel, babérlevéllel, fokhagymavdeésive készre paroljuk. Ha a tarhonya és
a burgonya megpuhult felkeverjik, sziikség esetémaLizesitliink.

Télalas ebtt a tarhonyaba keverunk silt debrecenit és meghkiaeller zélddel.



