Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A hajdinagombéchoz

250 ml Hajdina

500 ml Zodldségalaplé szlirve

1 ek. Vaj

4 db. Tojassargaja

3 ek. Hajdinaliszt

2 tk. Sé

2 tk. ¢ Petrezselyem, szeletelt
1 tk. ¢ Kapor, szeletelt

A kaporszészhoz

100 g Vaj

2 ek. Finomliszt

250 ml Zdldségalaplé szlirve

200 g Tejfol

1 ek. Ecet

L4 ek. ¢ Kapor, szeletelt

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(

A currys kédposztahoz

300 g Fejes kdposzta

2 ek. N&vényi olaj

3 ek. Viz

1 tk. ¢ Curry

1 csipet ¢ Tengeri s, durva
szem(
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Hajdinagombdc kaporszdsszal,
currys kaposztaval

@ 7090 Perc @ @

Elkészités

1 Forraljuk fel a z6ldségalaplevet a vajjal. Keverjlik hozz4 a hajdinat és f6zzlik
néhany percig. Ezutan csékkentsiik a h6mérsékletet, fedjik le és
pihentessik.

2 Keverjik 6ssze a leh(ilt hajdinat a tojassargéjaval, a Kotanyi fliszerekkel és a
hajdinaliszttel és s6zzuk. Melegitsiik el6 a stitét 190 °C-ra.

3 Formaljunk golflabda méretli gombdcokat a keverékbdl, és helyezziik
stit8papirral bélelt stitélapra. Stsslik az elémelegitett stitében 190 °C-on 15
percig.

4 A szdszhoz olvasszuk meg a vajat egy f6z8edényben, adjuk hozza a lisztet és

keverjiik cscomémentesre.

5 Ontsiik hozza az alaplevet és forraljuk dssze. Adjuk hozza a Kotanyi kaprot
és az ecetet. Izesitsiik séval. Talalas el6tt keverjik hozza a tejfolt.

6 Vagjuk csikokra a kdposztat és gyakori rdzogatas mellett, serpeny8ben
olajon enyhén piritsuk meg.

7 A kovetkezs lépésben sézzuk, adjunk hozza vizet és révid ideig paroljuk.

8 Végll adjuk hozza a Kotanyi curryt, alaposan keverjlik el és méar
fogyaszthatjuk is!
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