OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A marhagulyashoz

700 g
700 g
3 ek.

1 ek.

Marhalabszar
Véréshagyma
Disznézsir
Paradicsompliré
Gerezd fokhagyma
Ecet

Viz

¢ Kdmény, 8rolt

¢ Majoranna, morzsolt
¢ Paprika, édes

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Feketebors, 8rdlt

A vajas galuskdhoz

400 g
2

40g
300 ml

1 csipet

1 csipet

A feltéthez

1

80 ml

Durva szemcséj(i liszt
Tojas

Vaj

Tej

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Feketebors, egész

Kis zellergumé
Olivaolaj

Csokor friss petrezselyem
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Marhagulyas vajas galuskaval
@ 120180 Perc @ Q@ @

Elkészités

1 Apritsuk fel a voréshagymat. Hevitsiik fel a disznézsirt egy nagy labasban,
és lassu tlizon piritsuk aranybarnéra a véréshagyméat 30 perc alatt.

2 Vegyuk le a tlizrél az edényt, keverjiik a hagymahoz a fliszerpaprikat,
azonnal adjuk hozza az ecetet, majd az egészet 6ntsiik fel 300 ml vizzel.
Fedjuk le az edényt, és paroljuk lassu tlizén 30 percig.

3 Héamozzuk meg és szeleteljik fel a fokhagymat. Vagjuk a hast 3-4 cm-es
darabokra, és a fokhagymaval, a paradicsomplirével, az 6rolt kdménnyel és
a szaritott majorannéval egytt adjuk a puha hagyméhoz. Fedjlk le az
edényt, és paroljuk a hist kdzepes langon 23 éréig. Izlés szerint izesitsiik
tengeri séval és 6rolt borssal. F6zés kézben fokozatosan adjuk hozz4 a tébbi
vizet is. Fontos, hogy a hust mindig ellepje a folyadék.

L4 A vajas galuska elkészitése: Egy nagy ldbasban forraljunk sés vizet. Egy kis
serpenyében olvasszuk meg a vajat.

5 Egy télban keverjik Gssze a lisztet egy csipet tengeri séval és az 6rolt
szerecsendiéval. Adjuk hozza a tojasokat és az olvasztott vajat. Folyamatos
kevergetés adjuk hozza a tejet, és keverjik az egészet egységes, puha
masszava. Ha tul stirli lenne, adjunk hozzad még egy kis tejet.

6 Nokedliszaggatéval szaggassuk a galuskatésztat a forrasban 1évé vizbe.
Amikor a galuskak feljonnek a viz tetejére, sz(irjik le, tegylik egy télba
korilbeltl 1 ev8kanal vajjal egylitt, és keverjiik 6ssze alaposan, igy a
galuskédk nem fognak &sszeragadni.

7  Azellerdiszités elkészitése: Hamozzuk meg a zellergumét, majd
z6ldséggyalu segitségével szeleteljiik gyufaszal vastagsagu darabokra
(vagy késsel vagjuk hajszalvékony szeletekre), és forré olajban siissiik
ropogdsra.

8 Szedjuk a gulyéast tdnyérokra a galuskéaval egyditt, és diszitslik a zellerrel és
frissen apritott petrezselyemmel.
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